MOIM&WM chocolal ¢ vioiselles

Pour 15 madeleines 15 minutes Aucun 12 minutes

- 70g de beurre -1 cuillere a café de levure chimique
- 2 ceufs -] pincée e sel
- 75g de sucre - 1/2 gousse de vanille

- ]Bg de miel liquide OOg de chocolat noir patissier

-1
- ]OOg de Farine - cles noisettes concassées

Faites Fondre |e beurre au Ioain—marie.
Pendant ce temps, Ioattez |es 09qu avec |e sucre, le miel et |e se|.
Ajoutez la Farine, |a |evure puis le loeurre et la vani”e (coupez la gousse en 2 grattez |es grains et

ajoutez—|es 2 la préparation).

Préchaut‘t‘ez le Fouré 2300C

Remplissez les alvéoles du moule a madeleines avec une cuillére 3 soupe de pate (attention, ne mettez
pas trop de péte sinon e”es ne gomqeront pas).

Enfournez et baissez la température du four 2 200°C.

Au loout de 4 minutes, loaissez |e {“ouré ]8000 et |aissez cuire encore b minutes.

Laissez refroidir les madeleines sur une gri”e.

Faites Fondre |e chocolat au bain-marie.
Trempez les madeleines dans |e chocolat Fondu, déposez par—clessus Aes noisettes concassées et
reposez-les sur la griHe avec une assiette en dessous, au cas ou le cl'uocolat goutte.

Placez-les au réFrigérateurjusqulé ce que le chocolat ait durci.



