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Rien de tel qu'un temps pluvieux pour dégusteraimbs patisseries faites maison. ,
Imaginez Tredwell votre fidéle majordome, arrivBait digne avec un plateau d'argent
chargé de délicieuses madeleines et d'un thé conéd&i votre standing ne vous permet
pas d'employer une cuisiniére ou si cette dermstexceptionnellement en congé, faites f
les vous-méme ( en vous cachant, personne neealoitat votre situation financiere '
critigue). Voici une recette fameuse, laissée paitlustre patissier parisien, Pierre x
Hermé, qui saura par sa qualité et son golt vartess$aupirer d'aise, malgré vos faibles
revenus.

Pour 12 madeleines

100g de farine, 3g de levure chimique, 100g derealoux, 1/4 de citron non traité, 2 .
oeufs, 120g de sucre en poudre

1) Tamiser ensemble la farine et la levure au dedsun bol .
2) Faire fondre le beurre dans une casserolessiarefroidir

3) Hacher finement le zeste du 1/4 de citron

4) Casser les oeufs dans une terrine, verser te pac-dessus. Fouetter pendant 5

minutes pour faire mousser. Ajouter le mélangengatevure en pluie, puis le beurre et le
zeste haché, sans cesser de tourner.

5)Préchauffer le four a 220°C, beurrer les moulesdeleines et remplir de pate aux
deux tiers. Mettre au four 5 minutes a 220°C pQ@isninutes a 200°C. Démouler et
laisser tiedir.

Surtout, soignez la présentation en choisissanjalieeporcelaine fine pour la théiere et

la tasse. Disposez esthétiquement vos madeleines glat a étages. Le service de Tina
Tsang serait ab-so-lu-ment parfait pour régaletr\ans yeux que vos convives, bien que

la dégustation de madeleines soit meilleur enamiou en couple. Pour le theé, un thé

russe Kousmichoff "Prince Vladimir" serait un exeet choix. Si vous apercevez des
fantdmes dans la fumée que dégage votre thé, vessé le bonne voie. Tredwell

allumera alors un bon feu dans la cheminée etvious restera plus qu'a vous asseoir sur $
un coussin de velours vert prés de la fenétre plisa. Non, vous n'étes pas en Ecosse,

vous avez simplement beaucoup d'imagination.
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