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MINI-MADELEINES AU PAIN
D'EPICES ET AU FOIE GRAS
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Pour les mini-madeleines::

Dans un saladier, mélangez le sucre avec l'ceuf.

Faites fondre le beurre et ajoutez-le dans le saladier avec le
mélange pour pain d'épices et une petite pincée de sel.
Mélangez. Puis ajoutez petit o petit la farine tamisée avec la
levure. Mélangez & nouveau sans trop travailler la

pdte. Filmez le saladier et laissez reposer la pdte au moins
2h00 au réfrigérateur.

Préchauffez votre & 210°C.

Beurrez le moule d madeleines et remplissez-le de pdte (ne
remplissez pas trop les alvéoles, la pate va légérement
gonfler). Enfournez et laissez cuire 8 & 9 mn (selon votre
four) jusqu'a ce que les bords soient dorés. Démoulez a la
sortie du four et laissez refroidir sur une grille.

Coupez le foie gras en cubes de +/- 1,5 cm.

Mettez sur des pics en bois un cube de foie gras et une
mini-madeleine (ou laissez vos invités le faire eux-mémes,
comme sur la photo). Dressez sur un plat de service, salez
légérement, donnez quelques tours de moulin & poivre et
servez aussitot.

Trempez votre couteau dans de l'eau chaude pour que le
foie gras se découpe plus facilement.

Faites votre foie vous-méme, c'est vraiment super simple.
Achetez les foies chez Picard (foie gras de canard du sud-
ouest), ils sont tres bien et bénéficient d'une IGP (Indication
Géographique Protégée). Suivez exactement les conseils de
préparation figurant sur la boite (en salant toutefois un peu
moins) et vous serez étonné du résultat.

Si vous ne trouvez pas de mélange pour pain d'épices,
faites-le également vous-méme. Dans le bol d'un petit robot
(ou dans un mortier), mixez :

10 g de cannelle en poudre

1 étoile de badiane

S clous de girofle

5 g de graines de coriandre

3 g d'anis vert

1/2 c. & cofé rase de gingembre en poudre
1/4 de c. & café de muscade rapée

Conservez ce que vous n'utiliserez pas dans un petit bocal
hermétique.

Assez facile

25 mn de préparation
8 mn de cuisson

Cher

Ingrédients pour 6 pers.:

Vous aurez besoin d'un
moule & mini-madeleines
et de pics en bois

Pour une quinzaine de
mini-madeleines

e 309 +10 g pourle
moule de beurre

o 15 g de sucre

o 1 petit ceuf

o 40 g de farine

e 1/4 dec.acaféde
levure chimique

e 1/2c.acofé de
mélange pour pain
d'épices

o 1 petit bloc de foie
gras mi-cuit

o Sel

e Poivre du moulin

Variantes:

Vous pouvez rajouter une
cuillere @ moka de
chutneys de fruits (figues,
mangues, pommes...) sur le
cube de foie gros.



