Chocolate Peppermint Madeleines : des madeleines l
chocolat-menthe festives

Pére Noél

Les madeleines au chocolat et & la menthe poivrée offrent un petit dessert de féte a la fois
moelleux, élégant et facile a partager. Leur texture légere rappelle une génoise, leurs
bords lIégérement dorés apportent une fine touche croustillante, et leur décor au chocolat
fondu avec des éclats de sucre d’orge crée un effet tres Noél.

Préparées dans un moule a empreintes en forme de coquillage, elles demandent surtout de la
précision a trois moments : fouetter longuement les ceufs avec le sucre, laisser reposer la
pate au frais, puis commencer la cuisson a forte température. Ces gestes simples donnent la
bosse caractéristique qui fait tout le charme d’une vraie madeleine.

I Des petites madeleines au godt de chocolat chaud a la menthe

Cette recette associe un cacao intense, une pointe d’extrait de menthe poivrée et un
enrobage brillant au chocolat. Le résultat n’est pas excessivement sucré : la menthe apporte
de la fraicheur et les morceaux de sucre d’orge ajoutent un croquant joyeux. Servies avec un
chocolat chaud, un thé noir ou un café, ces bouchées trouvent facilement leur place sur une
table de douceurs de Noél.

La madeleine se situe entre le biscuit et le petit gateau. Elle posséde une mie souple,
riche en air, tandis que son contour peut devenir délicatement croustillant grace au beurre
et a la chaleur du four. La forme de coquillage est importante : elle donne sa silhouette
reconnaissable et favorise une cuisson réguliére dans les alvéoles.

Une pate aérienne

Les ceufs fouettés avec le sucre créent une mousse stable, indispensable pour obtenir une mie
tendre et légére.

Un parfum maitrisé

Une petite quantité d’extrait de menthe suffit. Son godt peut vite dominer le cacao sil'on
a la main trop généreuse.

Un décor festif

Le chocolat fondu et les éclats de sucre d’orge se posent sur des madeleines froides pour
garder un aspect net.

La belle bosse d’une madeleine ne vient pas d’un secret compliqué : elle dépend d'une pate
bien fouettée, reposée et saisie par une forte chaleur au début de la cuisson.

Le bon équilibre

La menthe doit accompagner le chocolat, pas le recouvrir. Pour une premiére
préparation, respecter la dose indiquée est plus sir ; il sera toujours
possible d’intensifier le parfum lors d’'une prochaine fournée.
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Attention au repos tro

Au-dela de deux heures, le beurre durcit davantage et la pate peut devenir
lourde. Les madeleines risquent alors de perdre leur souplesse et de cuire
avec une mie plus dense.

I La cuisson en deux températures pour former la bosse

La cuisson débute a 218 °C, puis se poursuit a 177 °C. Ce changement rapide de température
est souvent appelé choc thermique. Il aide la pate froide a se développer vivement au

centre, avant que la cuisson plus douce ne termine de fixer la structure sans dessécher les
petits gateaux.

Tableau récapitulatif

Début de cuisson 218 °C 3 minutes La bosse commence a se
former.

Fin de cuisson 177 °C 6 a 7 minutes La surface rebondit
légérement sous le
doigt.

Refroidissement Dans le moule 5 minutes Les madeleines se

initial détachent plus

facilement sans se

Préchauffer le four a 218 °C. Badigeonner les alvéoles du moule avec les 28 g de beurre
fondu restants, en insistant dans les creux du dessin. Déposer ensuite une cuillére & soupe
bombée de péate au centre de chaque empreinte. Il n’est pas nécessaire de I'étaler : sous
I'effet de la chaleur, elle gagne naturellement les bords du coquillage.

Apres les trois premiéres minutes, baisser la température & 177 °C sans ouvrir la porte du
four. La perte de chaleur pourrait ralentir la levée. A la fin, presser trés légérement le
dessus d’'une madeleine : si la surface reprend sa forme, elle est cuite. Si une trace reste
visible, prolonger la cuisson d’une minute avant de vérifier & nouveau.

Patienter cingq minutes, puis retourner le moule sur une grille. Les madeleines doivent
refroidir complétement avant le trempage, car le chocolat glisserait sur une surface encore
tiede.
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Une finition propre

Tenir la madeleine par le bord non trempé, laisser I'excédent de chocolat
s’écouler quelques secondes, puis poser le gateau sur du papier cuisson. Les
empreintes de doigts resteront invisibles.

I Organisation, conservation et variantes

Ces madeleines sont les meilleures le jour méme ou le lendemain. Leur bord reste alors plus
finement croustillant et leur coeur particulierement souple. Elles peuvent étre proposées au
godlter, glissées dans un sachet cadeau ou placées parmi d’autres biscuits de Noél, comme des
sablés aux épices, des rochers au chocolat ou des étoiles a la cannelle.

Si une préparation a I'avance est indispensable, les madeleines non décorées peuvent étre
congelées a plat pendant un mois maximum. Aprés décongélation a température ambiante, il
suffit de faire fondre le chocolat et d’ajouter les éclats de sucre d’orge. Leur texture

sera toutefois un peu moins légére qu’a la sortie du four.

Version sans menthe

Supprimer simplement I'extrait de menthe. Le cacao et la vanille gardent toute leur place.

Accord chocolat-amande

Remplacer la menthe par 1/2 cuillére a café d’extrait d’amande pour une saveur ronde et
délicate.

Décor alternatif

Remplacer le sucre d’orge par des vermicelles colorés, des perles en sucre ou un voile de
sucre glace.

Un seul moule peut suffire : pendant que la premiére plaque cuit, conserver le reste de pate
au réfrigérateur. Graisser de nouveau les empreintes avant chaque fournée. Pour servir les

madeleines dans une boite ou sur un plateau, attendre que le chocolat soit parfaitement pris
afin d’éviter les marques et les décors abimés.

La magie de ces petites bouchées tient aussi a leur contraste : une coque dessinée comme un
coquillage, une bosse dodue, un parfum de cacao et une pointe fraiche de menthe. Avec
quelques éclats rouges et blancs sur le chocolat, elles apportent immédiatement une note
gourmande a la table ol le Pére Noél pourra, lui aussi, trouver une douceur a croquer.

I Questions fréguentes

Pourquoi les madeleines restent-elles plates aprés la cuisson ?
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Une madeleine plate provient souvent d’ceufs et de sucre insuffisamment fouettés, d’un repos
au frais trop court ou d’'un four pas assez chaud au début. Fouettez le mélange jusqu’au
stade du ruban, réfrigérez la pate au moins 45 minutes et démarrez bien la cuisson a 218 °C.

Peut-on utiliser du cacao naturel a la place du cacao alcalinisé ?

Oui, le cacao naturel peut remplacer le cacao alcalinisé dans la méme quantité. Le goQt sera
un peu plus acidulé et la couleur peut étre légérement moins foncée, mais les madeleines
cuiront correctement.

Comment garder les éclats de sucre d’orge croquants ?

Ajoutez les éclats juste aprés le trempage dans le chocolat, puis laissez celui-ci durcir
completement. Conservez ensuite les madeleines dans une boite hermétique a I'abri de
I’humidité, car le sucre d’orge ramollit facilement.
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