Payla im Madeleinesi (Blé Sucré)

Ingrédients

* 120g yumurta

* 100g toz eker

® 35¢g sit

® 125g un

* 5g kabartma tozu

¢ 160g fereya i

* 300g pudra ekeri

* 150g taze sikilmi portakal suyu

Préparation

1. kindi gayi igin birkag kiigik madeleine'den daha iyi ne olabilir?

2. Cay, meyve suyu, recel veya sade olarak, herkesi mutlu ederler :-) Burada yine Raphaéle Marchal'in A la
Folie kitabindan bir tarif aldim, Blé Sucré pastanesinden Fabrice le Bourdat'in tarifi, ve kiigiik klasik
madeleine'leri, ama ayrica dev, portakal sirla kaplanmi imza madeleine'sini (payla im madeleine'si) yaptim.

3. Madeleine hamuruma ayrica biraz vanilya tozu ekledim, ancak zevkinize gére ne isterseniz ekleyebilirsiniz
(veya eklemeyebilirsiniz).

4. Tereya ini eritip biraz so umasini bekleyin.

5. ekeri yumurtalarla ¢irpin, ardindan sirayla siit, elenmi un, kabartma tozu ve tereya ini ekleyin.
6. Hamuru bir gece buzdolabinda bekletin.

7. Ertesi gin kalibinizi ya layip unlayin (veya silikon kullaniyorsaniz, yapmaniza gerek yoktur).

8. Hamuru icine dokiin (kaliplari tamamen doldurmayin, yoksa hamurunuz kaliptan ta abilir).

9. Madeleine hazirli inin hassas kismi geliyor, yani pi irme.

10. Size burada kitapta verilen sireleri ve sicakli 1 veriyorum: firini 210°C'ye nceden 1sitin, firin sicak
oldu unda firina verin, ardindan 25-30 dakika pi irmek igin sicakli 1 160°C'ye di Griin.

11. Madeleine'lerin giizel bir tepe yapabilmesini sa layan eyin, hamurun (so uk) ve firinin (cok sicak) arasindaki
termal ok oldu unu bilmek gerekiyor.

12. Kendi durumumda, oldukga eski bir gaz firnim oldu v icin, kitapta verilen sicakliklar ilk denememde tepeli
madeleine elde etmeme izin vermedi ve sonunda tepesi olu ana kadar yakla 1k 280°C'de firina koymam,
ardindan pi irme sonu icin sicakli 1 180-200°C'ye dii irmem gerekti.

13. Butin bunlar, gUze| madeleine'ler icin firin sicakli inin cok dnemli oldu unu, ve firniniza gore ideal pi irme
yontemini bilmeniz icin belki 2 veya 3 denemeye ihtiyaciniz olabilece ini sdylemek istedim :-) Madeleine'ler
pi tikten sonra kaliptan ¢ikarmadan &nce biraz so umalarini bekleyin, ardindan istenirse sir hazirlayin.

14. Bunlar kitapta verilen miktarlar, benim ise bu miktarin 1/3'Gni hazirlamaya karar verdim, bu benim igin dev
madeleine'i kaplamak igin yeterliydi.

15. Giizel bir portakal tadi ve ok tatli olmadan citir ve kremali bir sir vardi.

16. ekeri portakal suyuna kari hrmak yeterli, ardindan iliilmi madeleine'lerin Gzerine sir dékin.
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