Mermer desenli cikolatali madeleine kekler

Ingrédients

® 2 yumurta

* 80g eker

* 30g st

® 120g un

* 89 kabartma tozu

* 110g tereya |

® 1 vanilya gubu u + 5g un
* 10g ekersiz kakao tozu

Préparation
1. Cay saati icin madeleine yapmaya ne dersiniz2
2. Ve e er mermerli ve sirilebilir gikolata kremasi ile doluysa, daha da iyil

3. Tarif cok ko|0y, ancak gijze| kabarik madeleines icin sabirli olmaniz ve hamuru buzdolabinda bekletmeniz
gerekecek Malzemeler: Norohy vanilyasi &amp; Valrhona toz kakao kullandim: tim site boyunca %20 indirim
icin ILETAITUNGATEAU kodu (ba lantili).

4. Tereya ini eritin ve ihlmaya birakin.

5. Yumurta ve ekeri ¢irpin, ardindan siiti ekleyin.

6. Elenmi un ve kabartma tozunu kari tirin, ardindan eritilmi tereya 1 ile tamamlayin.
7. Hamuru ikiye bolin.

8. Birincisine kakaoyu, ikincisine vanilya tohumlarini ve unu ekleyin.

9. Hamurlar sikma torbalarina koyun ve bir gece buzdolabinda bekletin.

10. Ertesi giin, firni 220°C'ye &nceden 1sitin.

11. Ya lanmi ve unlanmi kaliplara sirayla iki hamuru sikarak koyun, ardindan bir bigak veya kisrdan ile
mermer desen yapin.

12. Madeleineleri firina verin, 3 dakika pi irdikten sonra firin sicakli in1 180°C'ye dii iiriin ve 8 dakika daha
pi irin.
13. Firindan gikardiktan sonra biraz so umalari igin bekletin ve ardindan kaliptan gikarin.

14. E er doldurmak isterseniz, sikma torbasina siirijlebilir gikolata kremasi koyun ve madeleineleri alttan
doldurun.

15. Son olarak dfiyetle yiyin!
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