Des minis madeleines à la fleur d'oranger

Une recette de Pierre Hermé déclinée au parfum de l'orient !

Pour environs 25 mini madeleines:

100 g de farine

1/2 cuillère à café de levure chimique

120 g de sucre

2 œufs

100 g de beurre fondu

1 généreux trait d'eau de fleur d'oranger

Faire fondre le beurre et laisser tiédir. Fouetter les œufs avec le sucre jusqu'à les faire bien mousser. Ajouter la farine et la levure tamisée et mélanger. Ajouter enfin le beurre fondu. Répartir la pâte dans les moules. Enfourner pour 10/15 min à 220 C°. Démouler et laisser refroidir sur une grille.
