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Madlenky jsou typické francouzské pi&scaron;kotové peÄ•ivo, pocházející z Lotrinska.PravdÄ›podobnÄ› se jmenují podle
Madeleine Paulmier, která je pekla svrÅ¾enému polskému králi Stanislavu Leszczynskému.

 

 

 

          Král byl v azylu v PaÅ™íÅ¾i, kde Å¾ila jeho dcera Marie; ta byla provdána za francouzského krále Ludvíka XV. 
Tyhle pi&scaron;kotové pusinky výbornÄ› doplní odpolední kávu nebo Ä•aj.  PatÅ™í k bÄ›Å¾nému Å¾ivotu FrancouzÅ¯; v
románu Hledání ztraceného Ä•asu (od význaÄ•ného francouzského spisovatele Prousta), jsou to právÄ› madlenky, které
evokují autorovy záÅ¾itky z dÄ›tství. Svou roli mÄ›ly i ve filmu Kurýr: Lai je ráno upeÄ•e Frankovi a kdyÅ¾ na náv&scaron;tÄ›vu
dorazí jinak pÅ™ísný komisaÅ™, rozplývá se nad su&scaron;enkami, se slovy &ldquo;ty mi maminka pekla celé dÄ›tství&ldquo;.
Na madlenky z dÄ›tství se prostÄ› nezapomíná. Jsou pro Francouze nÄ›co jako na&scaron;e "maminÄ•ina bábovka".       Je nÄ›
pochopitelnÄ› velká spousta receptÅ¯, peÄ•ou se i rÅ¯zné tvary. Frantíci na nÄ› mají speciální plechy, podobnÄ› jako jsou na
muffiny, ale tvarem spí&scaron; pÅ™ipomínají na&scaron;e vánoÄ•ní pracinky. Ale dost uÅ¾ &scaron;edé teorie, dám vám
jeden z receptÅ¯, a pevnÄ› doufám, Å¾e vám budou chutnat. 

 

   
 - VezmÄ›te 2 vejce, 100 g krystalového cukru, &scaron;petku soli, strouhanou citrónovou kÅ¯ru a v&scaron;e vymícháte do
pÄ›ny.
 - Pak pÅ™idáte 100 g hladké mouky a 1/2 sáÄ•ku prá&scaron;ku do peÄ•iva a vmícháte do sladké pÄ›ny. 
 - Rozpustíte  100 g másla, které pak zapracujete do tÄ›sta. 
 -  Docela hutné tÄ›sto je&scaron;tÄ› dochuttíte lÅ¾ící pomeranÄ•ové &scaron;Å¥ávy a v&scaron;e nutno dÅ¯kladnÄ› promíchat. 
 - Hotové tÄ›sto dáte vychladit na 2 hodiny do lednice, aby se po vloÅ¾ení tÄ›sta do trouby vytvaroval pro madlenky typický
hrbolek. 
 - Poté pÅ™edehÅ™át troubu na 200 °C, formiÄ•ky vymazat rozpu&scaron;tÄ›ným máslem a vysypat polohrubou moukou. 
 - Studené tÄ›sto peÄ•livÄ› promíchat a do jednotlivých formiÄ•ek dát po lÅ¾íci tÄ›sta. 
 - FormiÄ•ky na plechu vloÅ¾te do trouby na stÅ™ední ro&scaron;t. 
 - TÄ›sto se nejdÅ™íve rozteÄ•e, poté nabudou okraje a najednou se uprostÅ™ed utvoÅ™í takový specifický hrbolek. Å˜eknu vám, Å¾e je
to lep&scaron;í neÅ¾ televize ;-) 
 - Celkem se madlenky peÄ•ou 10 minut. Ale je dÅ¯leÅ¾ité pÅ™ibliÅ¾nÄ› po 5 minutách zmírnit teplotu asi na 150 °C. 
 - PÅ™esnÄ›ji - v moment kdy se vytvoÅ™í hrbolek. Opravdu je musíte hlídat. 
 - Po upeÄ•ení je rozloÅ¾te na cukráÅ™skou mÅ™íÅ¾ku a nechte vychladnout.   Doufám, Å¾e jsem vás patÅ™iÄ•nÄ› namlsala :-))) d@niela  
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