NONETTES


pour 12 nonettes (dans les moules à muffins flexi ou des ramequins )
275g de farine
125g de sucre ( cassonade et vergeoise)
200g de miel
20cl d'eau
75g de beurre
1 sachet de levure chimique
1 càc de bicarbonate de soude
1 càc d'arôme orange (vahiné) ou le zeste d’une mandarine réduit en poudre
1 càc d'épices à pain d'épices  (cannelle, badiane, anis vert, gingembre, girofle)
1 oeuf

marmelade d'orange
sucre + cointreau

faire chauffer l'eau, le miel, le sucre, le beurre et l'arôme (ou zeste) en remuant sans arrêt. Oter du feu aux premiers frémissements avec de l’arôme) ou laisser frémir 5 mn avec un couvercle pour le zeste afin de le confire.  Bien mélanger. Laisser refroidir un peu.
Tamiser la farine, la levure, le bicarbonate et les épices et verser dessus le liquide tiède en fouettant pour obtenir une pâte homogène. Ajouter le jaune d’œuf en battant bien.

Réserver le blanc.

Laisser reposer au moins une heure au frigo. Incorporer délicatement le blanc battu en neige très ferme.
Verser dans les moules à muffins et mettre sur chaque nonnette 1 càc de marmelade d'orange. 
Faire cuire 20 min à 180C (surveiller la cuisson : les nonettes doivent être bien gonflées et dorées)
A la sortie du four, les glacer avec du sucre glace + COINTREAU délayé avec de l'eau. Laisser sécher et déguster si possible le lendemain.


Ne pas hésiter à mélanger plusieurs sortes de miel.

On peut aussi ajouter une càc de cointreau à la préparation.

