Marmurkowe magdalenki z czekolad

Ingrédients

* 2 jajka

* 80g cukru

* 30g mleka

® 120g m ki

* 89 proszku do pieczenia

® 110g mas a

® 1 laska wanilii + 5g m ki

* 10g kakao w proszku bez cukru

Préparation

1. Czy masz ochot tha magdalenki na podwieczorek?
2. Ajeli s tmarmurkowe i nadziewane kremem do smarowania, to jeszcze lepiej!

3. Przepis jest bardzo atwy, ale je |i chcesz uzyska tmagdalenki z adnymi garbikami, musisz by tcierpliwy i
dobrze sch odzi tciasto Sk adniki:U y em wanilii Norohy i kakao w proszku Valrhona: kod ILETAITUNGATEAU
na 20% zni ki na ca tstron t{partnerski).

4. Sk adniki: 2 jojka cukru mleka m ki proszku do pieczenia mas a aska wanilii + m ki kakao w
proszku bez cukru Opcjonalnie: 4 do 5 y ek sto owych kremu do smarowaniaPrzepis: Rozpu tmas o, a
nast pnie pozostaw do ostygni cia.

5. Ubij jajka z cukrem, nast pnie dodaj mleko.

6. Dodaj przesiane m k ti proszek do pieczenia, a na ko cu dodaj roztopione mas o.

7. Podziel ciasto na pé .

8. Dodaj kakao do pierwszej cz ci, a ziarna wanilii z m k tdo drugie;.

9. Wilej ciasta do dwéch r kawéw cukierniczych, a nast pnie w 6 tje na noc do lodéwki.
10.  Nast pnego dnia rozgrzej piekarnik do 220°C.

11. Wydob d tciasta naprzemiennie w nat uszczonych i posypanych m k tformach, a nast pnie wymieszaj je za
pomoc tno a lub wyka aczki.

12. W 6 tmagdalenki do piekarnika, a po 3 minutach pieczenia obni ttemperatur tdo 180°C i kontynuuj
pieczenie jeszcze przez 8 minut.

13. Po wyj ciu z piekarnika, pozostaw do ostygni cia, a nast pnie wyjmij z formy.

14. Jeli chcesz je nadziewa , wlej krem do smarowania do r kawa cukierniczego i nape nij magdalenki od
dou.

15. Na koniec, smacznego!
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