Madeleines
Et Mousse au chocolat

Type de recette : patisserie
Dessert plaisir et Gateau traditionnel

Ingrédients : pour 3 éléves

Matériel :

Pour les madeleines (pour 3 éléves)
Farine: 125¢g

Sucre brun: 60 g

Levure chimique : ¥ paquet (9-10 g)
Beurre : 50 g pour la pate

Beurre : 25 g pour beurrer les moules
CEufs: 2

Citron (zest) : %2 ou 1 selon la taille

On peut remplacer le citron par une orange
selon vos envies.

Pour la mousse au chocolat (pour 3 pers)
6 ceufs (blancs et séparés)

200 g de chocolat a croquer ou a dessert
60 g de beurre

60 g de sucre brun

Zest d’orange

Gants

Couteau, Fourchette, Cuillere
Eplucheur — économe

Rape

Balance

Bols

Assiette de présentation — dressing
Saladiers

Fouet et batteur électrique
Casseroles

Cuillere en bois

Point de chauffe

Pinceau

Moules a madeleines (trois formats)
Ramequin a mousse / mini récipient avec
couvercle

Papier sulfurisé ( + stylo)

Temps de préparation :

Temps de cuisson :

Madeleines : 30 minutes
Repos : 20 minutes
Temps de cuisson : 11 — 13 minutes

Mousse au chocolat : 40 minutes
Attente au réfrigérateur : 2-3 heures

Techniques attendues :

Difficultés :

Laver, Eplucher et émincer un zest.
Réaliser des madeleines

Réaliser une sauce d’accompagnement
Séparer le blanc et le jaune d’un ceuf

Présenter une assiette (feuilles de menthe
et 1 orange pour 6 assiettes)

Peser des ingrédients
Emincer un zest

Verser une pate a madeleine dans des
moules ou mini-moules

Séparer le blanc et le jaune des ceufs.
Monter les blancs en neige (fouet ou batteur
électrique)

Incorporer des blancs en neige.




Préparation 1
Madeleines (20 classiques / 40 mini)

Préparation 2
Mousse au chocolat (3 parts)

Laver le citron et prendre le zest a 'aide
d’un économe. Couper menu le zest et le
réserver. On peut aussi utiliser une rape.

Dans un saladier, battre les ceufs et le sucre
ensemble a I'aide d’une fourchette.

Dans un bol, mélanger la farine et la levure
chimique.

Ajouter progressivement le mélange farine-
levure aux ceufs sucrés. Bien mélanger.
Incorporer le zest de citron et bien
mélanger.

Faire fondre le beurre au bain-marie, puis
I'incorporer a la pate a madeleine. Bien
mélanger.

Laisser reposer la pate pendant 20 minutes.
Préchauffer le four a 180° C.

Faire fondre le beurre au bain-marie pour
beurrer les moules a I'aide d’un pinceau.

Remplir chaque moule de pate a I'aide d’une
cuillere (grande ou petite selon les moules)

Enfourner a 180° pendant 13 minutes pour
les grandes madeleines / 11 minutes pour
les mini).

Surveiller pour que les madeleines ne
brilent pas (juste bien dorées)

Laisser refroidir chagque plaque ou moule en
silicone avant de vous en resservir.

Couper le chocolat en petits morceaux.
Mettre au bain-marie le chocolat et le
beurre. Bien mélanger a I'aide d’une cuillere
en bois pour obtenir I’'homogénéité.

Puis laisser refroidir dans un saladier.

Séparer un a un les blancs des jaunes d’ceuf.
Utiliser un ramequin pour récupérer chaque
blanc d’ceuf un a un et un bol pour les
jaunes.

Réserver tous les blancs dans un saladier
assez haut.

Incorporer un a un les jaunes au chocolat.
Ajouter le sucre. Bien mélanger.

On peut également incorporer, selon vos
envies, un zest d’orange haché menu ou a la
répe.

Battre les blancs d’ceuf en neige.
Incorporer délicatement les blancs en neige
a la préparation de chocolat.

Verser a la cuillere la mousse dans les
ramequins individuels, puis mettre au frais
2-3 heures avant de servir.

Dresser une mousse par assiette, décorée de
menthe, d’un quartier d’orange et/ou un
coulis de fraises (ou framboises) selon la
saison.

Ajouter les madeleines.

Bon appétit.




Madeleines
Et Mousse au chocolat

Type de recette : patisserie
Dessert plaisir et Gateau traditionnel

Ingrédients : pour 3 éléves

Matériel :

Pour les madeleines (pour 3 éléves)
Farine: 125¢g

Sucre brun: 60 g

Levure chimique : ¥ paquet (9-10 g)
Beurre : 50 g pour la pate

Beurre : 25 g pour beurrer les moules
CEufs: 2

Citron (zest) : %2 ou 1 selon la taille

On peut remplacer le citron par une orange
selon vos envies.

Pour la mousse au chocolat (pour 3 pers)
5 ceufs (blancs et séparés)

200 g de chocolat a croquer ou a dessert
Une pincée de sel de Guérande

Zest d’orange

Gants

Couteau, Fourchette, Cuillere
Eplucheur — économe

Rape

Balance

Bols

Assiette de présentation — dressing
Saladiers

Fouet et batteur électrique
Casseroles

Cuillere en bois

Point de chauffe

Pinceau

Moules a madeleines (trois formats)
Ramequin a mousse / mini récipient avec
couvercle

Papier sulfurisé ( + stylo)

Temps de préparation :

Temps de cuisson :

Madeleines : 30 minutes
Repos : 20 minutes
Temps de cuisson : 11 — 13 minutes

Mousse au chocolat : 40 minutes
Attente au réfrigérateur : 2-3 heures

Techniques attendues :

Difficultés :

Laver, Eplucher et émincer un zest.
Réaliser des madeleines

Réaliser une sauce d’accompagnement
Séparer le blanc et le jaune d’un ceuf

Présenter une assiette (feuilles de menthe
et 1 orange pour 6 assiettes)

Peser des ingrédients
Emincer un zest

Verser une pate a madeleine dans des
moules ou mini-moules

Séparer le blanc et le jaune des ceufs.
Monter les blancs en neige (fouet ou batteur
électrique)

Incorporer des blancs en neige.




Préparation 1
Madeleines (20 classiques / 40 mini)

Préparation 2
Mousse au chocolat d’Olivier Poels(3 parts)

Laver le citron et prendre le zest a 'aide
d’un économe. Couper menu le zest et le
réserver. On peut aussi utiliser une rape.

Dans un saladier, battre les ceufs et le sucre
ensemble a I'aide d’une fourchette.

Dans un bol, mélanger la farine et la levure
chimique.

Ajouter progressivement le mélange farine-
levure aux ceufs sucrés. Bien mélanger.
Incorporer le zest de citron et bien
mélanger.

Faire fondre le beurre au bain-marie, puis
I'incorporer a la pate a madeleine. Bien
mélanger.

Laisser reposer la pate pendant 20 minutes.
Préchauffer le four a 180° C.

Faire fondre le beurre au bain-marie pour
beurrer les moules a I'aide d’un pinceau.

Remplir chaque moule de pate a I'aide d’une
cuillere (grande ou petite selon les moules)

Enfourner a 180° pendant 13 minutes pour
les grandes madeleines / 11 minutes pour
les mini).

Surveiller pour que les madeleines ne
brilent pas (juste bien dorées)

Laisser refroidir chaque plaque ou moule en
silicone avant de vous en resservir.

Couper le chocolat en petits morceaux.
Mettre au bain-marie le chocolat.

Bien mélanger a I'aide d’une cuillere en bois
pour obtenir 'homogénéité.

Puis laisser refroidir dans un saladier.

Séparer un a un les blancs des jaunes d’ceuf.
Utiliser un ramequin pour récupérer chaque
blanc d’ceuf un a un et un bol pour les
jaunes.

Réserver tous les blancs dans un saladier
assez haut.

Incorporer un a un les jaunes au chocolat.
Ajouter le sel. Bien mélanger.

On peut également incorporer, selon vos
envies, un zest d’orange haché menu ou a la
répe.

Battre les blancs d’ceuf en neige.
Incorporer délicatement les blancs en neige
a la préparation de chocolat.

Verser a la cuillere la mousse dans les
ramequins individuels, puis mettre au frais
2-3 heures avant de servir.

Dresser une mousse par assiette, décorée de
menthe, d’un quartier d’orange et/ou un
coulis de fraises (ou framboises) selon la
saison.

Ajouter les madeleines.

Bon appétit.




