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Vi sono due leggende circa l'origine delle madeleines. La prima racconta che nel
1755 il re Stanislao di Polonia invitd Voltaire, noto goloso, nel suo castello di
Commercy e chiese alla cuoca di nome Madeleine di preparare un dolce origi-
nale.

Madeleine cucind dei dolcetti “panciuti” che piacquero a tal punto agli invitati del
re, che questi decise di inviarne a sua figlia Maria, moglie di Luigi XV.

A Versadilles il dolcetto riscosse un tale successo da essere battezzato “dolce
della regina”, anche se questa preferi il nome “madeleine” in onore della cuoca
che li aveva inventati.

Un'altra leggenda racconta invece che una ragazza di nome Madeleine offri ai

pellegrini in viaggio verso Santiago de Compostela un dolce a base di uova, cuci-

nato in una conchiglia di capasanta.

Adoro le madeleines perché si adattano alle pil svariate occasioni: sono l'ideale
a merenda e i bambini ne vanno pazzi; accompagnano a meraviglia té o caffe,
sono perfette a colazione o per i pic-nic. Quelle dolci sono deliziose, ma quelle

salate stupiranno e delizieranno i vostri ospiti.
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Per 16 madeleines circa

3 uova

150 g di burro salato

150 g di farina

130 g di zucchero

1 cucchiaino raso di lievito

2 cucchiai d'acqua di fiori
d'arancio

5 foglie grandi di menta
Y2 cucchiaino di quattro spezie

1 cucchiaio di miele
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alle madeleimer un deligiose sapore
orientaleggiante. 5@4@@%%&@

e Lavate e tagliuzzate le foglie di menta. Fate sciogliere in una casseruola il burro
con il miele e la menta e lasciate raffreddare.

e Passate al setaccio la farina e il lievito insieme. Sbattete le uova con lo zucchero
fino a ottenere un composto spumoso. Incorporate la farina e il lievito setacciati, il
burro aromatizzato al miele e alla menta, I'acqua di fiori d'arancio e le quattro
spezie. Mescolate fino a ottenere un impasto liscio e omogeneo.

e Lasciate riposare almeno un’ora in frigorifero.

e Scaldate il forno a 270° (termostato 9/10). Riempite gli stampini di silicone e
infornate le madeleines per 4 minuti. Abbassate la temperatura a 210° (termostato
6/7) e continuate la cottura per 4/6 minuti finché risulteranno dorate.

e Tirate fuori le madeleines dal forno, aspettate alcuni minuti per sformarle e
gustatele a temperatura ambiente.









Madeleines al timo
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1 cucchiaino di foglioline di timo
fresco

e Saltate i dadini di pancetta in una padella con due cucchiai di olio finché

130 g di pancetta affumicata @ yic\iteranno dorati. Sfumate con il vino bianco, spegnete e lasciate raffreddare.

dadini

1 cucchiaiata di parmigiano Lavate e asciugate le foglioline di timo. Tenete da parte.

grattugiato o passate al setaccio la farina e il lievito insieme. Shattete le uova con il parmigiano.
150 g difarina  Aggiungete la farina e il lievito setacciati, la pancetta, il timo, un pizzico di sale, il

1 cucchiaino raso di lievito PP € l'olio. Mescolate fino a ottenere un composto liscio e omogeneo.

pertortesalate o | aqciate riposare in frigorifero per almeno un’ora.

T
% bicchiere i vino bianco secco Scaldate il forno a 270° (termostato 9/10). Riempite gli stampini di silicone e

7 cucchiai diolio d'oliva jnfornate le madeleines per 4 minuti. Abbassate la temperatura a 210° (termostato
Sale e pepe macinato fresco  6/7) € continuate la cottura per 4/6 minuti finché risulteranno dorate.

e Sfornate le madeleines, attendete qualche minuto, poi sformatele e gustatele
ancora tiepide.
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