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THE JAUNE : les plus fins et souvent les plus rares des thes. Tres delicats, ils
subissent une legere oxydation a I'etoufféee et leurs feuilles ne sont pas travaillees.

Seuls les bourgeons duveteux sont utilisés.

THE BLANC : ce sont des thes tres delicats qui, eux, ne subissent aucune
pxydation. Les trois premicres feuilles, dont le bourgeon, peuvent étre préesentes,
toujours entieres. Elles sont séchées a l'air libre.

THE VERT : ces thés ne subissent aucune oxydation et sont la plupart du temps
composcs de bourgeons ou de jeunes feuilles. Ce the est travaille, les feuilles
kubissant diverses opérations.

THE OOLONG : ce sont des thés dits «<semi-fermentés» car leur oxydation varie
de 12 a 80%. Les feuilles sont souvent enticres.

THE NOIR : ils sont oxydeés a 100%

THE PU ERH : ce sont des thés entierement oxydes ayant subi une post-
fermentation de plusieurs annces, des thes de garde

MADELEINE AU MATCHA
Ingredients pour 24 madeleines:3 ceufs. 100 g de sucre semoule. 110 g de farine
de ble. 40 g de matcha (ou 20 g de cannelle). 3 g ou une cuillere a cafe de levure
chimique. 90 g de beurre.
Preparation 10 mn, cuisson 11 mn
Préchauffez le four a 220°C (th 8/9). Faites fondre le beurre dans une casserole et
laissez le refroidir.
Dans un grand bol, melangez la farine, la levure et le matcha (ou la cannelle).
Dans un saladier, mettez le sucre, cassez les ceufs et fouettez le tout pour faire
mousser et blanchir. Ajoutez le beurre fondu, la farine mélee a la levure et au
matcha.
Remplissez les moules aux 2/3 et enfournez a 220°C durant 4 mn puis baissez le
four a 200°C (th 6/7) pendant 7 mn. Démoulez tiede.

La temperature du four est primordiale pour obtenir la bosse des madeleines

Lorsque vous achetez un plat en terre et qu'il garde une odeur désagreable, il est
conseille d'y faire bouillir des feuilles de The pendant quelques heures

Le premier lundi du mois, pour vous apporter sérénité et bonheur, Saveurs et
Harmonie ferme ses portes a 19 H pour mieux vous accueillir....

Je vous propose «Les Saveurs du Lundi» pour découvrir une sélection de thes.
Le theme du mois est indique sur votre Feuille de thé .

Inscrivez-vous par retour de mail ou a Saveurs et Harmonie .
Participation : 18 Euro

Lundi 7 septembre : Shiatsu et les différents grades du thé.
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