MADELEINES DE LENTILLES

Une madeleine est un petit gateau traditionnel aux ceufs, en forme de coquillage, allongée ou ronde.

DENREES POUR 100

CONVIVES UNITES | QTE enfant | QTE adulte

ELEMENTS POUR LA BASE

- ceufs piece 8 15

- sucre kg 0,75 1,5

- lentilles kg 1 2

- poudre a lever kg 0,0175 0,035
;r:?;:ntzmpe’rature kg 030 0.60
- beurre fondu froid kg 0,500 1
ACCOMPAGNEMENT

- confiture de cerises ‘ ‘ PM PM

DUREE MOYENNE DE PREPARATION : 20 MIN

DUREE MOYENNE DE CUISSON : 7 A 10 MIN

2k
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adolescent / adulte

coUT MOYEN coUT MOYEN
@ PAR PORTION @ PAR PORTION

DE 47 G DE 94 G

0,15 € HT 0,26 € HT

MATERIEL

« mixeur / cutter

* cuve de batteur

* moules a madeleine
* poche a douille

* spatule

« four

TECHNIQUE DE REALISATION

1. Mettre en place le poste de travail

Veérifier les pesées et les denrées, sélectionner le matériel.

Désinfecter le matériel et le poste de travail suivant les
protocoles.

2. Préparations préliminaires
Préchauffer le four a 180°C.

Détendre la levure dans le lait.
Faire fondre le beurre au bain-marie.
Graisser les moules a madeleine.

3. Confectionner la pate

Au mixeur, réduire les lentilles en farine.

Dans une cuve de batteur ou de cutter, mettre la farine
ajouter le sucre.

Ajouter la levure détendue avec le lait et les ceufs.
Ajouter le beurre fondu.

Arréter le batteur ou le cutter une fois la consistance sou-
haitée obtenue.

Garnir les poches a douille avec l'appareil.

Dresser a la poche les madeleines dans les moules préa-
lablement graissés.

4. Cuire les madeleines
Cuire a four chaud pendant 7 & 10 minutes selon la taille
des madeleines.

5. Dresser et servir

Sortir du four et réserver.

Suggestion : servir avec une confiture de cerises.
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