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Mini madeleines et ses toppings a ’TEmmental
" et aux petits légumes

pour 6 personnes Les toppings d’Emmental :

Pour les madeleines . W Chauffer la créme a feu

doux jusqu’a ébullition,
puis y ajouter 'Emmental
rapé. Bien mélanger
jusqu’a ce que le fromage
soit complétement fondu.
Ajouter peu a peu le lait tout
en continuant a mélanger.
Unefois toutle laitincorporeé,
diviser le contenu dans
trois bols. Dans le premier
bol, placer le concentré de
. tomate et dans le deuxieme
,  bol, le curry. Ne rien ajouter
! dans le troisiéme bol pour
avoir un topping nature
a [IEmmental. Mélanger
A chaque topping et vérifier

| ! pincee de curry Les madeleines : I’asgaisonnpeenegnt.

1 cuil. a café de concentré de , .
| B Préchauffer le four a

tomate 210°C (th.7). Dans un grand

| 4 carottes coupées en batonnets bol, mélanger la farine
et la levure. Puis ajouter
100 g de beurre fondu
| 2 courgettes coupées en batonnets et 'Emmental réapé. Bien
1 poivron coupé en batonnets mnelanger pour obtenir une

| pate homogéne. Dans un
autre bol, battre les ceufs

| Servir:  Lai R en omelette, puis, ajouter le
ervir.: aisser un peu refroidir Iles |a|t et Ies des d’EmmentaI.

| madeleines avant de démouler et les servir .
Verser le premier bol dans le

tiedes. Servir les toppings avec les batonnets ” . !
|  delégumes. deuxiéme et bien mélanger.

| 100 g dEmmental francgais rapé
| 50 g d'Emmental francais en dés
| 200 g de farine
| 4 oceufs

10 cl de lait

120 g de beurre

1 sachet de levure chimique
|  Pourles toppings d’Emmental

| 200 g d’Emmental francgais rapé
| 30 cl de lait

| 30 cl de creme liquide

| 1 concombre coupé en batonnets

| B Beurrer les moules
a madeleines avec le
| beurre restant et y verser
la préparation. Enfourner
| pendant 15 minutes.
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