MADELEINES DE COMMERCY

Pour 16 madeleines 

· 2 gros oeufs 

· 130g de farine 

· 1/2 sachet de levure chimique 

· 130g de sucre semoule 

· 130g de beurre salé 

Préchauffez le four à 270 °C (thermostat 9). 

Faire fondre le beurre à feu doux dans une casserole ou au four à micro-ondes puis laisser tiédir. Dans un saladier, casser les œufs et les battre légèrement au fouet. Ajouter la farine, la levure et le sucre. Mélanger le tout rapidement. Lorsque la pâte est bien lisse, verser le beurre fondu et mélanger. 

Verser 1 cuillerée à soupe de pâte dans chaque alvéole du moule à madeleines préalablement beurré et fariné si nécessaire. Mettre les madeleines au milieu du four à 270 °C (thermostat 9) pendant 4 minutes, puis baisser la température à 210 °C (thermostat 7) et laisser cuire pendant encore 4 minutes. Faire de même avec la seconde fournée. 

Démouler aussitôt

