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PATISSERIE

Maslo si roztopime a nechdme vychladnut. Vajicka, cukor a med vymieSame do biela. Priddme koru
z citrénov a nasledne preosiatu muku a présok do peciva. Do zmesi jemne zapracujeme vychladené
maslo. Cesto nechame cca 2 hodiny oddychovat pri izbovej teplote. Takisto je moznost si cesto
odlozit do chladni¢ky. Tam je vSak dolezité cesto si pred planovanym pecenim vybrat z chladnicky a
nechat ho cca 60 minut pri izbovej teplote. Rdru na pecenie si vyhrejeme na 220°C s ventilatorom.
Silikénové formicky si pred pecenim natrieme maslom a naplnime cestom. Ideélne plnit cukrarskym
vreckom do 2/3. Prvé 2 minutky pecte na 220°C, potom teplotu v rdre znizime na 170°C a
dopekdme cca 8 az 10 minut. Zavisi to od rdry a mnozstva cesta, ktoré ste dali.

Je dobré madlenky sledovat, nakol'ko ¢as pecCenia skuto¢ne zavisi od vasej rary. Ak ich prepeciete,
budu prilis suché. A to nechcete. My odpordcame piect presne 2 + 8 minut. Vydutych madlenkovych
brusiek sa nezlaknite - je to znak toho, Ze sa vam vydarili pravé franclzske ,,madeleines”.
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