Madeleines apéritives RECETTE
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15 minutes 10 minutes 40 pieces
|NGRED|ENTS 1. PrAéchauffer le four a 1810°C.
0 6l e el 2. Raper le parmesan et réserver.
T65 3. Dans un cul-de-poule, mélanger les ceufs, la boisson
- 2 ceufs* végétale, I'huile d’olive, le sel et quelques tours de
- 25 g d’huile d'olive moulin a poivre.
- 45 g de boisson de riz 4. Ajouter la farine et la poudre a lever. Incorporer le
The Bridge parmesan rapé et le mélange d’épices.
- 2cacdepoudrealever 5 Rgpartir 'appareil a I'aide d’une poche a douille (ou
- sel et poivre d’une cuillére) dans le moule a mini madeleines.
. 120\g de parmesan* 6. Parsemer de feuilles de thym.
- 1cacdefeuilles de . . . R o
thym 7. Enfourner et cuire 10 minutes maximum a 180°C.

- mélange d’épices pour 8. Ala sortie du four, les débarrasser sur une grille
bruschetta Epi C’ Bio pour qu’elles refroidissent. Refaire une tournée de

. mini madeleines avec le reste de 'appareil !
*PEUT CONTENIR DES ALLERGENES
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