
Madeleine Tagada (20 madeleines)  
Ingrédients : 
180 g de sucre glace  /  150 g de beurre  /  80 g de farine  /  125 g de poudre d’amande  /  6 blancs d’œufs  /             
1 petit sachet de fraises Tagada ou autres bonbons  /  1 pincée de sel 
 
Ustensiles :  
Bol  /  fourchette  / cuillère à soupe / moule à madeleines 
 

Préchauffe le four à 160° (th.5). 
Fais fondre le beurre dans un bol au micro-ondes. 
Bats les blancs d’œufs à la fourchette fais les mousser et ajoute le sucre glace. 
Ajoute la farine la poudre d’amande la pincée de sel. 
Verse le beurre tiéde dans ta préparation en tournant doucement. A l’aide d’une cuillère à soupe ,garnis tes 

moules à madeleines et mets-les au four 10 minutes. 
Lorsque les madeleines sont dorées, sors-les  enfonce légèrement sur chacune un bonbon. 
Laisse les bien refroidir et bonne dégustation. 

 

      RECETTES 

 Madeleine Tagada 

Saucisson au chocolat (environ 20 tranches) 
 
Ingrédients :  
200 g de chocolat noir  /  25 g de beurre  / 2 cuillères à soupe de miel  /  1 sachet de pépites de nougatine ou 
d’éclats de noisettes ou d’éclats d’amandes  /  3 cuillères à soupe de sucre glace 
 
Ustensiles :  
Casserole  /  feuille de papier cuisson 
 

Fais fondre le chocolat, le miel et le beurre sur feu doux. 
Hors du feu, ajoute les éclats de fruits secs et mélange. 
Verse la pâte sur une feuille de papier cuisson et laisse-la refroidir. 
Roule-la dans le papier cuisson de manière à former un saucisson. 
Mets le saucisson au frais pour la nuit et le lendemain saupoudre le de sucre glace.  
Coupe des tranches et sert le sur une planche en bois comme un vrai saucisson et bonne dégustation. 
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Jeu des 7 erreurs 


