KARMELOWE

MAGDALENKI

7. Mokate Cappuccino smak Slony Karmel

% 60 min Cgcg 2h 40 min 15 porciji

Sktadniki:

sPOD

3 tyzki Mokate Cappuccino o smaku Stonego Karmelu
100 g masta

2 jajka

60 g cukru trzcinowego

50 g mqki pszennej

50 g mqgki migdatowej

0,5 tyzeczki proszku do pieczenia

szczypta soli

150 g czekolady karmelowej

Przygotowanie:

01

Whbi¢ jajka do misy miksera i utrze€ z cukrem trzcinowym na gestq, jasng mase.

02 Rozpusci¢ masto w rondelku i przestudzic.

03 W osobnej misce wymieszac suche sktadniki: mgke pszenng, mgke migdatowq, proszek do pieczenia, sol oraz 3 tyzki Mokate

Cappuccino o smaku Stonego Karmelu.

04 Dodac suche sktadniki do masy jajecznej i wymieszag.

05 Dodac przestudzone masto, wymiesza¢ i odstawi€ ciasto do lodéwki na okoto 1 godzineg.

06 Po schtodzeniu naktada¢ ciasto duzq tyzkq do formy na magdalenki.

07 Piec w temperaturze 190°C przez okoto 10 minut.

08 Upieczone magdalenki wyjq¢ z formy i studzi€ na kratce. Forme umyc¢ i wysuszyc¢.

09 Rozpusci¢ czekolade karmelowq w kgpieli wodnej.

10

n

Do kazdego zagtebienia w formie wlac okoto 1tyzeczki ptynnej czekolady, wtozy¢ magdalenke i delikatnie docisngé.
Wstawi¢ do lodéwki na okoto 30 minut, aby czekolada stezata.

Po tym czasie wyjg¢ magdalenki i udekorowaé np. jadalnym ztotem.
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