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MADLENKY- RYCHLA%o A LAHODNA%o

StA™eda, 28 listopad 2012

Madlenky jsou typické francouzské pi&scaron;kotové peAeivo, pochazejici z Lotrinska.PravdA>podobnAs> se jmenuji podle
Madeleine Paulmier, ktera je pekla svrA¥%enému polskému kréli Stanislavu Leszczynskému.

Krél byl v azylu v PaA™iA%i, kde A¥ila jeho dcera Marie; ta byla provdéana za francouzského krale Ludvika XV.
Tyhle pi&scaron;kotové pusinky vybornAs> doplini odpoledni kavu nebo Asaj. PatA™i k bA>A3nému A¥zivotu FrancouzA™; v
romanu Hledani ztraceného Aeasu (od vyznaAsného francouzského spisovatele Prousta), jsou to pravA> madlenky, které
evokuji autorovy zaA¥itky z dAststvi. Svou roli mAvly i ve filmu Kuryr: Lai je rano upeAee Frankovi a kdyA¥: na nav&scaron;tAsvi
dorazi jinak pA™isny komisaA™, rozplyva se nad su&scaron:enkami, se slovy &ldquo;ty mi maminka pekla celé dAststvi&ldquo;
Na madlenky z dAststvi se prostAs nezapomina. Jsou pro Francouze nA>co jako na&scaron;e "maminAsina babovka". Je nAs
pochopitelnA> velka spousta receptA”, peAeou se i rAzné tvary. Frantici na nA> maji specialni plechy, podobnA> jako jsou na
muffiny, ale tvarem spi&scaron; pATM|pom|naJ| na&scaron;e vanoAeni pracinky. Ale dost uA¥ &scaron;edé teorie, dam vam
jeden z receptA”, a pevnA> doufam, A¥%e vam budou chutnat.

-"VezmA>te 2 vejce, 100 g krystalového cukru, &scaron;petku soli, strouhanou citrénovou kAru a v&scaron;e vymichate do
pAsny.

- Pak pA™idate 100 g hladké mouky a 1/2 sdA«ku pra&scaron;ku do peAsiva a vmichate do sladké pA>ny.

- Rozpustite 100 g masla, které pak zapracujete do tA>sta.

- Docela hutné tAssto je&scaron;tA> dochuttite 1A%ici pomeranAeové &scaron;A¥avy a v&scaron;e nutno dAkladnA> promichat
- Hotové tAssto date vychladit na 2 hodiny do lednice, aby se po vioA¥%eni tAssta do trouby vytvaroval pro madlenky typicky
hrbolek.

- Poté pA™edehA™at troubu na 200 °C, formiA<ky vymazat rozpu&scaron;tA>nym méaslem a vysypat polohrubou moukou.

- Studené tA>sto peAelivA> promichat a do jednotlivych formiAeek dat po 1A%ici tA>sta.

- FormiA«ky na plechu vioA%ste do trouby na stA™edni ro&scaron;t.

- TAssto se nejdA™ive rozteAee, poté nabudou okraje a najednou se uprostA™ed utvoA™i takovy specificky hrbolek. Aeknu v:
to lep&scaron;i neA¥ televize ;-)

- Celkem se madlenky peAeou 10 minut. Ale je dATeA%ité pA™ibliA%nA> po 5 minutach zmirnit teplotu asi na 150 °C.

- PA™esnAsji - v moment kdy se vytvoA™i hrbolek. Opravdu je musite hlidat.

- Po upeAseni je rozloA¥ite na cukraA™skou mA™iA¥ku a nechte vychladnout. Doufam, A¥e jsem vas patA™iAenA> namlisa
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