PETITE GOURMETS
FRANSIZ

Madlen Kek

Klasik Fransiz Madeleine'leri - tereyadi, limon kabugu rendesi ve vanilya ile hazirlanan

narin kabuk seklindeki pandispanya kekleri. Cay veya kahve ile mikemmel. Kolay ev

yapimi tarifi.
2h 15 min 2h 15min 4 Medium
HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

» Tbardak tereyag 1 yemek kasigi vanilya 6z0

« 2 bardak seker « 1cay kasigi tuz
« 2 yumurta « 2 yemek kasigi pudra sekeri
» Thbardak un « 1cay kasigi limon

« Tyemek kasigi kabartma tozu

Yap111§1



o Make brown butter

Kaguk bir tencereye 1yemek kasigi tereyadi koyun ve orta ateste eritin. Tereyadini tamamen eritin, ardindan strekli
karistirarak altin kahverengi olana ve findiksi kokana kadar yaklasik 3-4 dakika pisirmeye devam edin. Bir kaseye

aktarin ve oda sicakligina gelene kadar yaklasik 15 dakika sogumaya birakin.

e Yumurta ve sekeri ¢irpin
Buyuk bir karistirma kasesinde 2 yumurta ve 1su bardadi sekeri birlestirin. Karigsim soluk sari, koyu kivamli olana ve

cirpicilar kaldirildiginda serit halinde disene kadar elektrikli mikserle ytksek hizda 8-10 dakika ¢irpin.

e Yumurta karisimina 1 cay kasigi vanilya 6zt ve 1cay kasigi limon kabugu rendesi ekleyin. Iyice karisana kadar orta
hizda 30 saniye ¢irpin.

o Sogumus kahverengi tereyagini yumurta karisimina dokin ve karisim purtizstiz ve kremsi olana kadar orta hizda 2-3

dakika cirpin.

e Kuru malzemeleri ekleyin
Ayri bir kasede 1su bardadi un ve 1 yemek kasigi kabartma tozunu ¢irpin. Un karisimini lastik spatula kullanarak

tereyadi karisimina yavas yavas katlayin, un cizgileri kalmayana kadar nazikge karistirin.

° Hamuru sogutun

Kaseyi streg film ile kapatin ve hamurun sertlesmesi ve lezzet gelistirmesi igin en az 2 saat veya 4 saate kadar

buzdolabinda sogutun.

o Pisirmeye hazirlanin
Firninizi 375°F (190°C) olacak sekilde isitin. Madeleine kaliplarini bolca tereyadiyla yaglayin ve yapismayi dnlemek

icin un serpip fazlasini ¢ikarin.

e Doldurun ve pisirin

Sogutulmus hamuru her madeleine kalibina yaklasik % oraninda dolduracak sekilde kasikla yerlestirin. Madeleine'ler

altin kahverengi olana ve hafifce dokunuldugunda yerine dénene kadar 12-15 dakika pisirin.

° Tamamlayin ve servis edin

Madeleine'leri hemen kaliplardan cikarin ve tel rafin Gzerine yerlestirin. Hala sicakken 2 yemek kasigi pudra sekeri

serpin ve en iyi doku icin 2 saat iginde servis edin.

Besin Degerleri

496 6g 458 26g 28 358 344mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

ipuglarl



Daha iyi hamur kivami icin oda sicakligindaki yumurtalari kullanin - soguk malzemeler uygun purtizstiz dokuyu elde

etmeyi engeller.
Hamurunuzda topak olugsmasini énlemek icin unu, kakaoyi ve pudra sekerini ince elekten gegirin.

Mukemmel Madeleine'lerin karakteristik hafif, havadar dokusunu elde etmek icin yumurta ve sekeri tam 8 dakika

iyice cirpin.

Gelismis findiksi lezzet icin tereyadini altin kahverengi olana kadar pisirin, ancak yanmamasi igin dikkatli takip edin.
Dikkatli ¢irpilmis yumurta karisiminin havasini kagirmamak igin un ve tereyadi karisimini nazikge katin.

Madeleine kaliplarini fazla doldurmayin - sadece % oraninda doldurun ¢tnkt kekler piserken kabarmis olacak.
Otantik kabuk sekli icin uygun Madeleine kaliplarini kullanin veya gerekirse mini muffin kaliplarini ikame edin.

Optimal doku ve kabarma igin hamuru 2-4 saat sogutun, ancak daha uzun stre birakmayin ¢iinkt tereyagi cok

sertlesecektir.

petitegourmets.com



