
Merveilles 
coquillettes

et

Madeleines aux lardons et tomates
Temps de préparation : 10 minutes Temps de cuisson : 10 minutes

Difficulté :

Les ingrédients :
(Pour 16 madeleines environ)
•     100 grammes de lardons
•     50 grammes de tomates séchées
•     140 grammes de farine
•     1 sachet de levure
•     60 grammes de vache qui rit
•     40 grammes de beurre
•     2 oeufs
•     4 cuillères à soupe de lait
•     Herbes aromatiques : herbes de provence (Optionnel. A adapter selon vos goûts et envies)
•     Assaisonnement : piment d’espelette ( Optionnel. A vous de voir selon vos goûts !)

La recette pas à pas 
1 - Préchauffer le four à 200°C. Faire dorer les lardons dans une poêle antiadhésive.
2- Ajouter la vache qui rit dans la poêle et l’écraser pour qu’elle s’imbibe des sucs des lardons et fonde.

3- Couper le feu. Couper les tomates séchées en petits morceaux et les ajouter dans la poêle et bien mélanger.
4- Faire fondre le beurre dans une petite coupelle. Dans un saladier, placer la farine. Creuser un trou au centre, et y ajouter le 
beurre, les oeufs, les herbes et l’assaisonnement, puis bien mélanger.

5-  Ajouter les lardons, la vache qui rit et les tomates dans le saladier. Bien mélanger.
6- Si besoin, huiler le moule à madeleines, puis à l’aide d’une cuillère à soupe, garnir le moule.
8- Enfourner 10 minutes à 200°C.
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