RECETTES GATEAUX REVISITES A PARTIR DE MADELEINES ERTE

	Nom
	Twist
	Le petit plus

	La Madeleine perdue
	Au lieu d’utiliser une brioche classique, utilisez des madeleines coupées en deux dans le sens de la longueur. La texture sera beaucoup plus riche.
	Quand les madeleines grillent dans la poêle, ajouter une petite noisette de Nutella qui va fondre et imbiber les gâteaux

	La charlotte sans boudoirs
	Au lieu d’utiliser des boudoirs classiques, utilisez des madeleines longues. La texture sera beaucoup plus riche et fondante qu’une charlotte classique
	Passez les madeleines 5 minutes au four à 150° avant de les utiliser. Cela créera une petite croûte qui permettra de mieux « boire » les sirops sans se transformer en purée.

	Le tiramisu « coquillage »
	Au lieu d’utiliser des biscuits à la cuillère, utilisez des madeleines coupées en deux dans le sens de l’épaisseur. Imbibez-les d’un café léger ou d’un mélange amaretto-café. La texture sera beaucoup plus riche et fondante qu’un tiramisu classique
	Ajoutez des éclats de noisettes torréfiées entre les couches de crème mascarpone pour rappeler le coté beurré de la madeleine.

	Mad-Banoffee
	Tartinez des madeleines coupées en deux d’une fine couche de confiture de lait, ajoutez des rondelles de bananes, puis une généreuse couche de crème Chantilly au mascarpone.
	Saupoudrez de copeaux de chocolat noir pour ajouter une décoration et une bonne petite saveur.



