nalacha pa -al

PATISSERIE

Ingrediencie

30 min.
1509 vajcia
1509 cukor krystalovy
30g med
1509 hladkd muka ﬁ
69 prasok do peciva
1659 maslo

Vv

2 kora z dvoch vacsich citrénov




1. Maslo si roztopime a nechame vychladnut.

2. Vajicka, cukor a med vymiesame do biela.

3. Priddme kéru z citrénov a nésledne preosiatu muiku a prasok do peciva.
4. Do zmesi jemne zapracujeme vychladené maslo.

5. Cesto nechdme cca 2 hodiny oddychovat pri izbovej teplote.

6. Takisto je moznost si cesto odlozit do chladni¢ky. Tam je vSak dolezité cesto si pred
pladnovanym pecenim vybrat z chladnic¢ky a nechat ho cca 60minut pri izbovej teplote.

7. RUru na peclenie si vyhrejeme na 220°C s ventilatorom.

8. Silikdnové formicky si pred pec¢enim natrieme maslom a naplnime cestom. Ideédlne plnit
cukrarskym vreckom do 2/3.

9. Prvé 2 minuatky pecte na 220°C, potom teplotu v ridre zniZime na 170°C a dopekdme cca 8 az
10 minut. Z4avisi to od rdry a mnozstva cesta, ktoré ste dali.

Je dobré madlenky sledovat, nakolko ¢as pecenia skutocne zavisi od vasej riry. Ak ich prepeciete,
budu prilis suché. A to nechcete. Ja ich v mojej peCiem presne 2 + 8 mindt.

Vydutych madlenkovych brusiek sa nezlaknite - je to znak toho, ze sa vdm vydarili pravé franclzske
»~madeleines”.

MG6j tip - zmente citrénovu kbru za ind napr. pomarancovd, limetkovu alebo za pravua vanilku,
susenu levandulu a objavite r6zne prichute dal'Sich obliUbenych madleniek.

Formu kupite v Tescome.

Piekli ste so mnou?
Potesite ma oznacenim vo Vasej storke na socialnych sietach.
Instagram: natacha_pacal_patisserie

Facebook: Natacha Pacal patisserie_official

Recepty od Natacha Pacal www.natachapacal.sk/blog/recepty info@natachapacal.sk



