Madelaine do dzielenia si t(Blé Sucré)

Ingrédients

* 120g jajek

* 100g cukru bia ego

* 35g mleka

® 125g m ki

* 5g proszku do pieczenia

¢ 160g mas a

* 300g cukru pudru

* 150g wie ego soku pomara czowego

Préparation

1. Co lepszego na podwieczorek ni tkilka ma ych magdalenek?

2. Podane z herbat , sokiem owocowym, d emem czy bez dodatkéw, sprawiaj tprzyjemno tka demu :-) Tym
razem ponownie wykorzysta am przepis z ksi ki "A la Folie" autorstwa Raphaéle Marchal, przepis Fabrice'a le
Bourdat z cukierni Blé Sucré, i przygotowa am klasyczne ma e magdalenki, a tak e jego charakterystyczn
magdalenk , olbrzymi 1z polew tpomara czow t(magdalenk tdo dzielenia si ).

3. Do mojego ciasta na magdalenki doda am réwnie ttroch twanilii w proszku, ale w zale no ci od waszych
gustéw mo ecie doda t(lub nie) to, co chcecie.

4. Roztopi tmas o i pozostawi tdo lekkiego ostudzenia.

5. Ubi tjajka z cukrem, aby je rozja ni , nast pnie doda tw kolejno ci mleko, przesian tm k , proszek do
pieczenia i mas o.

6. Wstawi fciasto do lodéwki na noc.

7. Nast pnego dnia nat u ci i oprészy tm k tforemk t(lub nie, je li u ywacie silikonu).
8. Wla fciasto (nie nape nia tca kowicie foremek, aby masa nie wysz a poza foremk ).
9. Najtrudniejsza cz tprzygotowania magdalenek, czyli pieczenie, nadchodzi.

10. Podaj ttutaj czas i temperatur twskazane w ksi ce: rozgrza tpiekarnik do 210°C, kiedy piekarnik si
nagrzeje, wsadzi tdo rodka i obni y ftemperatur tdo 160°C na 25 do 30 minut pieczenia.

11. Trzeba wiedzie , e to szok termiczny pomi dzy zimnym ciastem a bardzo gor cym piekarnikiem sprawia, e
magdalenki maj t adny garbik.

12. Je li chodzi o mnie, maj c dosy tstary piekarnik gazowy, temperatury podane w ksi ce nie pozwala y mi na
uzyskanie magdalenek z garbikiem przy pierwszej prébie, i ostatecznie musia am je piec w temperaturze oko o
280°C do momentu pojawienia si fgarbika, a potem obni y ttemperatur tdo 180-200°C na koniec pieczenia.

13. Wszystko po to, aby powiedzie , e temperatura piekarnika jest kluczowa dla adnych magdalenek, i w

zale no ci od waszego piekarnika mo e by tpotrzebnych 2-3 préby, aby znale tidealny sposéb pieczenia :-)
Gdy magdalenki s tupieczone, nale y poczeka , a tlekko przestygn , zanim je wyci gniecie z foremki, a nast pnie
przygotowa tpolew , je li sobie tego yczycie.

14. Te ilo ci s tpodane w ksi ce, je li chodzi o mnie, postanowi am przygotowa t1/3 tej ilo ci, co wed ug mnie
wystarczy o na polanie du ej magdalenki.

15. Mia a dobry smak pomara czy i chrupi ¢, rozpuszczaj c tsi fpolew , nie b d ¢ zbyt s odk .

16. Wystarczy wymiesza tcukier z sokiem pomara czowym, a nast pnie wyla tpolew tna ciep
magdalenk /magdalenki.
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