Migda¥we madeleines z czekoladow tpowk

Ingrédients

® 140g mas%

e 130g cukru

* 3 jajka

® 245g m ki

* 89 proszku do pieczenia

* 100g mleka

® 2 do 3 kropli ekstraktu z gorzkiego migda¥%

Préparation

1. Madeleiny, min % sporo czasu!

2. Tym razem doda¥m im aromatu migda¥%wego, z pyszn tczekoladow tpow3¥k tha koniec przepisu tJak
zawsze przepis jest bardzo 3twy i elastyczny (mo ecie doda faromat waniliowy, wod ré an ...) i mo ecie zrobi
lub nie czekoladow tpow3k , jednak cads sekret wypuk3 ci madeleinéw tkwi w odpoczynku w lodéwece i
pieczeniu.

3. Naprawd ttrzeba stworzy tszok termiczny, aby uzyska 134dn twypuk3 , wi ¢ wst pne nagrzanie piekarnika
do wysokiej temperatury jest wa ne, ale by tmo e b dziecie musieli dostosowa tsi tdo swojego piekarnika i jego
ustawie , aby uzyska tnajlepszy rezultat Sprz t: Worki do dekoracji Wylewka 8mm Forma do madeleinéw
Sk3dniki:U y¥m czekolady Cardibes od Valrhona: kod ILETAITUNGATEAU na 20% zni ki na ca¥j stronie

(partner).

4. Dla oko% dwudziestu madeleinéw (wi cej lub mniej w zale no ci od rozmiaru formy): Sk3dniki: mas¥%
cukru 3 jajka m ki proszku do pieczenia mleka 2 do 3 kropli ekstraktu z gorzkiego migda¥ Oko¥%
ciemnej czekolady Przepis: Roztop mas¥, a nast pnie pozwél mu ostygn .

5. Ubij jajka z cukrem, a nast pnie dodaj mleko i gorzki migda%
6.  Dodaj m k ti proszek do pieczenia, a nast pnie na koniec dodaj roztopione mas3.
7. Umie fciasto w lodéwce na minimum odziny, a najlepiej na ca¥4noc.

8. Nast pnie nape¥ij formy do madeleinéw (posmarowane mas¥m i oprészone m k , je li formy nie s
silikonowe) do

9. Nagrzej piekarnik do 230°C.

10. W3 tmadeleiny do piekarnika, a po 3 minutach pieczenia zmniejsz temperatur tdo 180°C.

11. Kontynuuj pieczenie przez 10 minut.

12. Wyjmij madeleiny z formy, a nast pnie oczy tformy.

13. Roztop czekolad tpowoli, nie przekraczaj ¢ 40°C.

14. P dzlem na% tcienk twarstw tczekolady na formy, a nast pnie umie tmadeleiny na wierzchu.

15. Pozwél im skrystalizowa tprzed wyj ciem z formy i delektowaniem si !
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