Petites Madeleines d’Amour
Le fondant de la madeleine et le piquant du gingembre pour une association detonante.
150 g de beurre ramolli

200 g de sucre en poudre

6 œufs

200 gr de farine avec levure

50 g de gingembre confit (si vous dormez seul(e) , remplacez par les zestes d’un citron et deux cuilleres a cafe d’eau de fleur d’oranger)
Prechauffer le four a 22O degres (430 Fahrenheit).
Au fouet, melanger le beurre et le sucre jusqu'à obtenir une pate bien lisse.

Ajouter les œufs, un par un.

Ajouter la farine en pluie.

Ajouter le gingembre que vous aurez prealablement mouline.

Beurrer et fariner vos moules (6)

Le vrai tour de main est dans la cuisson : 5 a 6 minutes a 22O degres (430 Fahrenheit), puis 5 a 6 minutes a 180 degres (360 Fahrenheit)
Laisser bien refroidir avant de demouler, ce qui achevera la cuisson.
