
Madeleines aux toMates séchées, feta et basilic
2 œufs
80 g farine
½ pqt levure
4 c à s  huile olive
15 g gruyère râpé
100 g de toMates séchées
20 g feta
1 c à s de basilic
sel, poivre
 
dans un saladier : jaunes d’œufs + farine + levure + 
sel + poivre + huile + blancs fouettés Mis pas Montés en 
neige,  gruyère
Mélanger
ajouter les toMates séchées, la feta coupée en dés et le 
basilic
Mélanger
cuire 10Mn  à 180°c sur des plaques à Madeleines 

astuce : vous pouvez utiliser n’iMporte quel petit Moule :
Madeleine, Muffin, cannelé. pour l’apéritif c’est plus 
syMpa en petite portion qu’un cake coupé en tranches



Madeleines au chèvre, noix et raisins 
2 œufs
80 g farine
½ pqt levure
4 c à s huile olive
75 g gruyère râpé
150 g chèvre en bûche
40 g noix
40g raisins secs
sel, poivre

dans un saladier : jaunes d’œufs + farine + levure + 
sel + poivre + huile + blancs fouettés Mais pas Montés 
en neige,  gruyère
Mélanger
ajouter le chèvre en dés, les noix en Morceaux, les 
raisins
Mélanger
cuire 10Mn  à 180°c sur des plaques à Madeleines 



pour ce Mois de juin, je vous propose une idées 
d’apéritif pour profiter du soleil qui arrive!

dégustez une bière de nettancourt, blonde, aMbrée ou 
aux orties ou MêMe une liMonade... avec quelques 
Madeleines salées!

la brasserie de nettancourt
@brasseriedenettancourt
7, rue leurande
55800 nettancourt

06 30 58 19 03 

« L’abus d’aLcooL est dangereux pour La santé. À 
consommer avec modération »


