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	MADELEINES À L’ORANGE

ET À LA CARDAMOME

SANS GLUTEN


Rendement : 2 douzaines ou ± selon la grosseur des moules

· 4 c. à table de beurre non salé

· 1 c. à table de miel

· 1 c. à thé d’extrait de vanille pure

· 3/4 de tasse de mélange à farine tout-usage sans gluten (130 g)

· 1 c. à thé de poudre à pâte (levure chimique)

· 3/4 de c. à thé de cardamome moulue ou les graines de 3 ou 4 gousses

· 1/4 de c. à thé de sel

· 1/4 de tasse de sucre (50 g)

· 2 gros oeufs

Pour le glaçage :

· 3/4 de tasse de sucre à glacer tamisé (90 g)

· 1 c. à thé de zeste d'orange finement râpé

· 2 c. à table de jus d'orange frais 

Faire fondre le beurre dans une petite casserole sur feu doux ou au four à micro-ondes. Ajouter le miel et la vanille, remuer et laisser reposer pendant 10 minutes.

Dans un grand bol, tamiser la farine, la poudre à pâte, la cardamome et le sel. Dans un autre bol, mélanger le sucre et les oeufs. Incorporer, en pliant doucement, le mélange de farine jusqu'à ce que le tout soit bien mélangé. Ajouter le beurre au miel et incorporer doucement. Recouvrir d'un papier film et réfrigérer durant 30 minutes.

Préchauffer le four à 325°F (165°C) et placer la grille au centre du four. Verser le mélange, à l'aide d'une cuillère, dans des moules à madeleines, beurrés si non en silicone. Enfourner et cuire jusqu'à ce que les gâteaux soient dorés, soit environ 7 à 8 minutes. Les miennes ont pris plus de temps, 10 minutes au moins. Retirer du four et attendre quelques minutes avant de démouler. Laisser refroidir complètement sur une grille.

Pour le glaçage, Mêler délicatement le sucre à glacer tamisé, le zeste d'orange et le jus dans un bol. La glace doit être épaisse et opaque. Avec un pinceau à pâtisserie, enrober de la glace le côté rayé des madeleines. Laisser sécher pendant 15 minutes avant de déguster. Selon Martha, ces madeleines se conserveraient durant 3 jours dans un contenant hermétique, à la température ambiante.
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