Madeleines à la gelée de pommes
http://leplaisirdesmets.over-blog.com
* pour une vingtaine de madeleines *

2 oeufs
130g de farine
1/2 sachet de levure
50g de praliné*
150g de fromage blanc
95g de gelée de pommes (ou de miel)


Dans un saladier, mélanger la farine avec la levure et ajouter le praliné.

Incorporer les oeufs, un à un et bien mélanger.


Ajouter ensuite le fromage blanc et la gelée de pommes puis mélanger bien le tout jusqu'à obtenir une pâte homogène.

Couvrir le saladier et mettre la pâte à reposer au frais pendant 30min.

Déposer ensuite des petits tas de pâte (de la valeur d'une cuillère à café) dans les empreintes à madeleines puis mettre à cuire dans un four, préchauffé à 185°(th 6), pour 12 à 15min de cuisson.

Démouler et laisser refroidir sur une grille.
*A défaut de praliné, mélanger, à part égale, de la poudre de noisette avec de la poudre d'amandes.
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