                                  MADALENAS
Ingredientes: - 330 gr. de harina.

· 200 gr. de ázucar.

· 3 huevos

· Esencia de limón o la ralladura de un limón.

· Una taza de desayuno de aceite (equivale a ¼ de litro)

· Media taza de desayuno de leche.

· Media cucharadita de sal.

· Un sobre de levadurita, pero yo recomiendo, unos sobres que venden en “Mercadona” que son de reposteria, no me acuerdo del nombre, creo que es gasificante para repostería, pero si preguntais ya os lo dicen; dentro de la caja vienen dos en uno, teneis que poner en total 4, es decir dos de dos, bueno y si no no entendeis preguntarme.
Modo de hacerlo: Se pone en una batidora las claras y la sal, se hace a punto de nieve, seguidamente se echa el ázucar despacito, luego las yemas, el aceite,la leche, los sobritos, la esencia de limón, en este orden, y seguidamente se le añade la harina poco a poco. 
Se rellenan los moldes ( un poco más de la mitad del molde), se ponen en el horno a 200º, previamente calentado; cuando esten doraditas se sacan y una vez frías se emborrachan con un jerez seco y se espolvorean con ázucar.
