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MADELEINES

https://yemek.name

200 gram tereyagi

30 gram bal

60 ml stt

3 adet yumurta

130 gram seker

150 gram un

10 gram kabartma tozu
Yarim ¢ubuk vanilya

1 limon kabudunun rendesi

Bir tencereye tereyagl, bal ve sit konur. Kisik ateste tereyag eritilip, kaynatmadan kenara alinir.

Firin 200 derece turbo ayarina ayarlanir.

Kullanmak istediginiz kalip iyice yaglanir ve unlanir ve buzdolabinda sogumaya birakilir.

Ayri bir kapta seker, yumurtalar, vanilya gubugundan kazinan vanilya tanecikleri, limon kabugu rendesi giizelce
karigtirilir.

Uzerine un ve kabartma tozu eklenerek nazikce harmanlanir.

Ilimig tereyagl karisim da bir kag seferde eklenir, homojen bir kivama gelene dek iyice karigtirilir.

Kalip buzdolabindan alinir. Kabaracagi hesap edilerek bir kasik yardimiyla kaliplarinizin dértte Ggline karigimdan
paylastirilir.

Firinisisi 160[?la dls(rdllr ve siirekli gézetim altinda 8 dakika kadar pigirilir.

Sonrasinda 1s1 150 dereceye dusdrdlir ve 5 dakika daha firinlanir.

Firindan ¢ikarildiktan sonra 1zgara tzerinde sogumaya birakilir. Tek tarafina bol pudra sekeri serpilerek servis
edilir.

Not: Madlen[?lin (madlen) orjinal formu istiridye seklinde olsa da herhangi bir kalipla da yapilmasi mimkdnddir.
Eger ille de orjinali olsun isterseniz silikon olanini piyasada bulabilirsiniz ama asil metal olani makbuldir.
Pisirirken en iyi sonug icin kaliplari mutlaka iyice unlayip yaglamak gerekmektedir.
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