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Suroviny

- Méslo 120 g

- Cukr krupice 130 g

- Vejce 3 ks

- Vanilkovy extrakt 1 1zicka
- Hladkd mouka 130 g

- Kyprici prasek 0.5 balicek
. Sul 1 Spetka

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni

Zemsé: Ceska republika

Postup:

1. V hrnku rozpustime maslo a nechdme ho zchladnout. V mise vyslehdme cukr, vejce a vanilkovy
extrakt nebo jemné nastrouhanou kuru z omytého citronu do bilé pény. Postupné vmichame prosatou
mouku s kypricim praskem a soli a nakonec zamichdme rozpusténé zchladlé maslo. Tésto prikryjeme
a dame nejméné na pul hodiny odpoc¢inout do chladnicky, 1épe vSak na 2-4 hodiny.

2. Mezitim vymazeme formicky méslem a vysypeme moukou a predehrejeme troubu na 190 stupnu.
Odpocinuté ztuhlé tésto promichdme a doprostred kazdé formicky ho dame Izici. Tésto se béhem
peceni samo roztece a udéla se uprostred zadany hrbolek. Peceme v troubé predehraté na 190
stupnu asi 11-13 minut, pri velikosti formiCek dlouhych 8 cm. Méte-li formicky mensi, zkratte dobu
peceni na 7-9 minut. Po 5 minutdch muzeme snizit teplotu na 150° (kdyz se vytvori hrbolek) a
madlenky pomaleji dopéct, dokud okraje nebudou zlatohnédé. Pecivo se vsak nesmi vysusit, nepecte
je v horkovzdusné troubé.
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3. Formu vyjmeme z trouby a klepnutim o pracovni desku madlenky vyklopime z formicek a nechame
vychladnout nejlépe na mrizce. Podavame ihned po vychladnuti nebo uchovame ve vzduchotésné
krabici maximdalné 2-3 dny. Nebo dobre zabalené zmrazime, vydrzi nam takto az 1 mésic.



