Marmorerade madeleinekakor med choklad

Ingrédients

* 2 &gg

* 80g socker

* 30g mjslk

* 120g mjol

e 89 bakpulver

* 110g smor

* 1 vaniljsténg + 5g mjl
* 10g osétat kakaopulver

Préparation

1. Vill ni ha madeleinekakor till mellanmél2
2. Och om de &r marmorerade och fyllda med péléggschoklad, &r det dnnu béttre!

3. Receptet &r superenkelt, men for att f& madeleinekakor med fina toppar maste du vara talmodig och léta
smeten vila i kylen Ingredienser: Jag anvéinde vanilj frén Norohy &amp; kakaopulver frén Valrhona: kod
ILETAITUNGATEAU fér 20% rabatt pa hela webbplatsen (affiliate).

4. Ingredienser: 2 dgg socker mislk mjsl bakpulver smér 1 vaniljsténg + mjsl osétat kakaopulver
Valfritt: 4 till 5 matskedar paléggschoklad Recept: Smélt sméret och lét det svalna.

5. Vispa dggen med sockret, tillsétt sedan mjslken.

6.  Tillsatt det siktade mislet och bakpulvret, avsluta sedan med det smélta smoret.
7. Dela smeten i tva delar.

8. Tillscitt kakaon i den férsta delen och vanilikorn och mjél i den andra.

9. Hall smeterna i tvé spritspasar och stéll dem sedan i kylen &ver natten.

10.  Nasta dag, férvéirm ugnen till 220°C.

11. Spritsa de tvé smeterna omvéxlande i smorda och mjslade formar, marmorera dem sedan med hjélp av en
kniv eller tandpetare.

12. Gradda madeleinekakorna, efter 3 minuter séinker du ugnstemperaturen till 180°C och fortséitter att
grédda for ytterligare 8 minuter.

13. Nar du tar ut dem ur ugnen, &t dem svalna négot och lossa dem sedan fran formarna.
14.  Om du vill fylla dem, ldgg paléggschokladen i en spritspase och fyll madeleinekakorna underifrén.
15. Slutligen, njut!
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