


(" inGREDIENTS ) ( PREPARATION )

120 g de beurre fondu

100 g de sucre vanille (Comptoir)

2 ceufs

100 g de farine

1/2 sachet de levure chimique

1c. as.de miel de thym (Comptoir)
1c. ac. d’extrait de vanille ou 1
gousse grattée (Comptoir)

« 1 pincée de sel nature (Comptoir)

# Conseil gourmand

Variez les plaisirs en ajoutant une pincee
de cannelle douce, ou quelques pépites de
chocolat dans la pate. Elles se conservent
trés bien deux jours dans une boite
hermeétique... si elles ne disparaissent pas
avant !

Préparer la pate

Dans un saladier, fouettez les ceufs
avec le sucre jusqu’a ce que le
mélange blanchisse.

Ajouter le miel, la vanille et le beurre
fondu.

Incorporer la farine, la levure et le sel.
Mélangez sans trop travailler la pate.
Repos

Placez la pate au frais 30 minutes
(secret pour avoir la petite bosse !).
Cuisson

Remplissez les moules a madeleines
aux 2/3 et enfournez a 200 °C (th. 7)
pendant 3 minutes, puis baissez a 180
°C (th. 6) pour 7 minutes.

Y Poyr 18 madefeines
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