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le mini madeleine alle verdure

rucola (IN ALTO A SINISTRA)
Lavate 20 g di rucola, asciugatela e tagliatela finemente.

Mescolate gli ingredienti della ricetta di base (vedi pag. 6).
poi incorporate la rucola. E anche possibile passarla

nel mixer con un po’ d'olio extravergine di oliva, ¢ aggiungere
del basilico fresco in estate, purché sia profumatae.

Mescolate con cura. Mettete in frigorifero per circa go minuti.

Preriscaldate il forno a 220 °C. Versate un cucchiaino
di impasto in ogni alveolo della placca per mini madeleine
bene imburrata e posatela sopra una teglia forata.

[nfornate. Lasciate cuocere per 3-4 minuti
poi abbassate la temperatura a 180 °C e prolungate
la cottura per aliri 5-6 minuti,

SedOn0 an sassoasivisTrA)
Tagliate a dadini un gambo di sedano.

Mescolate gli ingredienti della ricetta di base (vedi pag. 6).
utilizzando del sale al sedano, poi incorporate i dadini di
sedano. Mescolate con eura. Mettete in frigorifero

per eirca 3o minuti.

Preriscaldate il forno a 220 °C. Versate un cucchiaino di
impasto in ogni alveolo della placca per mini madeleine bene
imburrata e posatela sopra una teglia forata.

Infornate. Lasciate cuocere per 3-4 minuti poi abbassate
latemperatura a 180 °C e prolungate la cottura per aliri
5-6 minuti.
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plSQl].Lﬂ'L (IN ALTO A DESTRA)
Fate cuocere al vapore 20 g di pisellini freschi o surgelati,
Mescolate gli ingredienti della ricetta di base (vedi pag. 6).

Incorporate i pisellini, un pizzico di zucchero e mescolate
delicatamente. Mettete in frigorifero per circa 30 minuti.

Preriscaldate il forno a 220 °C. Versate un cucchiaine
di impasto in ogni alveolo della placca per mini madeleine
bene imburrata e posatela sopra una teglia forata.

Infornate. Lasciate cuocere per 3-4 minuti
poi abbassate la temperatura a 18c °C e prolungate
la cottura per altri 5-6 minuti,

Spi.ﬂﬂ.(li. (IN BASSO A DESTRA)

Scaldate 30 g dispinaci (freschi o surgelati) in una casseruola
con 2 goeee d’acqua (o fateli scongelare nel microonde),
Sgocciolateli e strizzateli. Passateli nel mixer o schiacciateli
con una forchetia,

Mescolate gli ingredienti della ricetta di base (vedi pag. 6).
Incorporate gli spinaci, mescolando con cura.

Aggiungete eventualmente un pizzico di noce moscata.
Mettete in frigerifero per circa 30 minuti,

Preriscaldate il forno a 220 °C. Versate un cuechiaine

di impasto in ogni alveolo della placca per mini madeleine
bene imburrata.

Infornate. Lasciate cuocere per 3-4 minuti poi abbassate
la temperatura a 180 °C e prolungate la cottura

per altri 5-6 minuti.




le mini madeleine alla frutta fresca

Riprendete gli ingredienti della ricetta di base a pag. 40.

Realizzate queste mini madeleine seguendo le indicazioni...

h]mponi {IN ALTO A SINISTRA)
Lavate ¢ asciugate i lamponi contenuti in una vaschetta.

Preparate 'impasto come indicato nella ricetta
di base (vedi pag. 40). Mescolate con cura
e mettete in frigorifero per circa 30 minuti.

Preriscaldate il forno a 220 °C. Verszate

un cucchiaine di impasto in ogni alveolo della placca
per mini madeleine bene imburrata affondandovi

1 lampone. Posatela sopra una teglia forata.

Infornate. Lasciate cuocere per 3-4 minuti
poiabbassate la temperatura a 180 °C e prolungate
la cottura per altri 3-6 minuti.

PETE. (18 BASSO A SINISTRA)

Preparate |'impasto come indicato nella ricetta

di base (vedi pag. 40). Pelate una grossa pera

e tagliatela a dadini. Aggiungeteli all'impasto, mescolate
comn cura e mettete in frigorifero per circa 30 minuti.
Preriscaldate il forno a 220 °C. Versate un cucchiaino

di impasto in ogni alveclo della placca per mini madeleine
bene imburrata e posatela sopra una teglia forata,
Infornate. Lasciate cuocere per 3-4 minuti poi abbassate

la temperatura a 180 °C e prolungate la cottura per altri
3-6 minuti,
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b(l,T'L[lTIQ (IN ALTO A DESTRA)

Pelate 2 banane e tagliatele a rondelle. Preparate 'impasto
come indicato nella ricetta di base (vedi pag. 40).
Mescolate con cura e mettete in frigorifero per cirea 3o minuti.

Preriscaldate il forno a 220 °C. Versate un cucchiaino
di impasto in ogni alveolo della placca per

mini madeleine bene imburrata atfondandovi

1 rondella di banana. Posatela sopra una teglia forata.

Infornate. Lasciate cuocere per §-4 minuti
poi abbassate Ja temperatura a 180 °C e prolungate
la cottura per altri 3-6 minuti,

Pt (ix sasso A pEsTRA)

Lavate e aseiugate i mirtilli contenuti in una vaschetta.

Preparate I'impasto come indicato nella ricetta

di base (vedi pag. 40). Mescolate con cura

¢ mettete in frigorifero per circa 3o minuti.
Preriscaldate il forno a 220 °C. Versate un cucchiaino
di impasto in ogni alveolo della placca per mini
madeleine bene imburrata affondandovi un paio

di mirtilli. Posatela sopra una teglia forata.

Infornate. Lasciate euocere per -4 minuti poi abbassate
la temperatura a 180 °C e prolungate la cottura peraltn
3-6 minuti.
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