Bademli Madeleine ve Cikolata Kapli Kabuk

Ingrédients

® 140g tereya |

* 130g eker

* 3 yumurta

® 245g un

* 89 kabartma tozu
¢ 100g sut

Préparation

1. Uzun zamandir madeleines yapmami tim!

2. Bu sefer onlari bademle aromalandirdim, tarifi tamamlamak igin lezzetli bir gikolata kaplamasi ile 3er
zamanki gibi tarif cok |(o|oy ve uyor|anabi|ir (voni|ya, portoka| cice i ile de aromalandirabilirsiniz.

3. ) ve gikolata kaplamasini yapip yapmamak size kalmi , ancak madeleines'in kabarik olmasinin sirri
buzdolabinda dinlendirme ve pi irmede yahyor.

4. Gergekten giizel bir kabariklik elde etmek icin bir termal ok yaratmak gerekiyor, bu yiizden firinin énceden
yijksek bir sicaklikta isiilmasi énemlidir, ancak en iyl sonucu elde etmek icin firmiza ve oyar|or|na uyum

sa lamaniz gerekebilir  Malzemeler: A izlik po etleri 8mm A 1zlik Madeleine kalibi Malzemeler :Valrhona'nin
Caraibes cikolatasini kullandim: sitede %20 indirim icin kod ILETAITUNGATEAU (ba |i).

5. Yakla 1k yirmi madeleine icin (kaliplarinizin boyutuna gére daha az veya daha fazla): Malzemeler: tereya i
eker 3 yumurta un kabartma tozu siit 2-3 damla aci badem 6z Yakla 1k bitter gikolata  Tarif:
Tereya ini eritin, ardindan ilimaya birakin.

6. Yumurtalari ekerle cirpin, ardindan siiti ve aci badem 6ziini ekleyin.

7. Unu ve kabartma tozunu ekleyin, ardindan eritilmi 3ereya 1 ile kari tirin.

8.  Hamuru buzdolabinda en az 2 saat, hatta bir gece dinlendirin.

9. Ardindan, madeleine kaliplarini (silikon de ilse ya layip unlayin)  3raninda doldurun.
10.  Finni 230°C'ye sitin.

11. Madeleines'i firina verin, ardindan 3 dakika pi irdikten sonra sicakli 1 180°C'ye dii iriin.
12. 10 dakika daha pi irmeye devam edin.

13. Madeleines'i kaliptan ¢ikarin, ardindan kaliplari temizleyin.

14. Cikolatayr yava ¢a eritin, 40°C'yi gesmemeye dikkat edin.

15.  Kaliplari bir firca yardimiyla ince bir cikolata tabakast ile kaplayin, ardindan madeleines'leri Gizerine
yerle tirin.

16. Kaliptan gikarip afiyetle yemeniz igin kristalle mesini bekleyin!
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