Rocue Maz

HARDONNA

Klasiskas fran¢u madlénas

Baudi franéu Sarmu divreiz spécigak — madlénas kopa ar ROCHE MAZET Chardonnay Brut! Sis elegantais deserts
un dzirkstoSais baltvins rada perfektu pari gan svétku galdam, gan mierigai pEcpusdienai ar draugiem.

58 G

15H-2H



NepiecieSams PagatavosSana

2 lielas olas 1. Sakul olas un cukuru:

Y glaze (100 g) cukura Bloda ar slotinu vai mikseri ku| olas ar cukuru lidz masa klast gaiSa, bieza un gaisiga (aptuveni
1 tejkarote vanilas ekstrakta vai 1 citrona mizina 4-5 mindtes).

1 glaze (120 g) kvieSu miltu 2. Pievieno garsvielas:

Y tejkarote cepama pulvera lemaisa vanilas ekstraktu vai sarivétu citrona mizinu.

Skipsnina sals 3. Pievieno sausas sastavdalas:

Y2 glaze (113 g) izkauséta un atdzeseéta sviesta (nesalita) Izsija miltus, cepamo pulveri un sali. Ar lapstinu uzmanigi iecila sausas sastavdalas olu masa.

Padercukurs parkaisisanai (péc izvéles) 4. lecila sviestu:

Lénam pievieno izkauséto un atdzeséto sviestu, uzmanigi maisot lidz viendabigai masai.

5. Atdzesé miklu:
Parklaj blodu un liek ledusskapt vismaz uz 1 stundu (var art uz nakti). Tas palidzés madiéném
iegat klasisko ,paugurinu”.

6. Sagatavo forminas:
Uzkarsé krasni lidz 190 °C. lesméré madlénu formu ar sviestu un parkaisi ar miltiem (ieteicama
metala forma vienmérigai apbraninasanai).

7. Pildi un cep:
levieto miklu formas (aptuveni % no tilpuma). Cep 10-12 minates, [1dz malas ir zeltaini branas un
centra izveidojies paugurs.

8. Atdzesé un pasniedz:
Péc cepsanas lauj dazas mindtes atdzist, tad iznem no formas. Ja vélies, parkaisi ar
padercukuru.

9. Madlénas var pasniegt siltas vai istabas temperatara.

10. Lieliski sader ar téju, kafiju vai ka deserts kopa ar augliem vai saldéjumu.
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