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Madeleine pan

Forma na madlenky
Madeleine-Backform
Moule a madeleines
Stampo per madeleine
Molde para madeleine
Forma para madalenas
Forma na magdalenki
Forma na madlenky
(Oopma ana mapneHok

@ Excllent for baking traditional madeleines. The silicone pan prevents
overcooking. The madeleines are easy to turn out, the pan is space-saving
and easy to clean. Made of excellent heat-resistant silicone, resistant from -40 °C
to +230 °C. Suitable for all types of baking ovens, into the refrigerator and
dishwasher. 5-year warranty.

® Vynikajici pro pripravu tradicnich pecenych madlenek. Silikonova forma
nepfipaluje, Ize ji snadno vyklopit, je skladnd a snadno se cisti. Vyrobeno
z prvotfidniho Zaruvzdorného silikonu, odolné od -40 °C do +230 °C, vhodné do
vsech typli pecicich trub, do lednicky a do mycky. 5 rok zéruka.

D Hervorragend fiir die Zubereitung von traditionellen gebackenen Madeleines.
Die Silikon-Backform backt nicht an, ist leicht auskippbar und leicht zu reinigen.
Aus erstklassigem hitzebestandigem Silikon hergestellt, im Temperaturbereich
von -40 °C bis +230 °C einsetzbar, fiir alle Backofentypen geeignet,
kiihlschrank- und spiilmaschinengeeignet. 5 Jahre Garantie.

@ Excellent pour la préparation au four des madeleines traditionnelles. Le
moule en silicone n‘attache pas, son démoulage est facile, il est facile a ranger
et a nettoyer. Fabriqué en silicone de premiére qualité résistante a la chaleur,
de -40 °Ca +230 °C, convient pour tous les types de four, au réfrigérateur et au
congélateur. 5 ans de garantie.

@ Ideale per preparare le tradizionali madeleine. Lo stampo in silicone previene
che gli alimenti si brucino. Le madeleine si rimuovono facilmente dallo stampo
dopo la cottura, lo stampo € salvaspazio ed & facile da pulire. Prodotto in silicone
di alta qualita resistente al calore. Resistente da -40 °C a +230 °C. Adatto per
essere utilizzato in tutti i tipi di forno, frigorifero e lavabile in lavastoviglie.
Garanzia 5 anni.

@ Recipe
Homemade madeleines
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@ Excelente para hornear madeleine tradicionales. El molde de silicona evita
quemados. Los madeleine son faciles de desmoldar, el molde ahorra espacio y es
facil de limpiar. Fabricado de excelente silicona resistente al calor, resistente desde
-40 °Chasta +230 °C, adecuado para todo tipo de hornos, frigorifico y lavavajillas.
Garantia de 5 afos.

@ Excelente para fazer as tradicionais madalenas. A forma em silicone previne
os alimentos de se queimarem. As madalenas sdo faceis de desenformar, a forma
poupa espaco e é facil de limpar. Fabricada em silicone de excelente qualidade
resistente ao calor. Resistente a temperaturas -40 °C até +230 °C. Adequada para
todos os tipos de fornos, frigorifico e maquina de lavar louga. 5 anos de garantia.

@ Doskonata do przygotowywania tradycyjnych magdalenek. Ciastka
przygotowywane w silikonowej formie nie przypalaja sie i z tatwoscig mozna je
wyjac. Forme mozna ztozy¢ifatwo wyczyscic. Forma zostata wykonana z wysokiej
jakosci zaroodpornego silikonu, odpornego na temperature od -40 °C do
+230 °C. Jest odpowiednia do wszystkich rodzajéw piekarnikéw oraz lodéwki.
Mozna my¢ w zmywarce. Gwarancja 5- letnia.

@ Vynikajlica na pripravu tradicnych pecenych madleniek. Silikénova forma
nepripaluje, mozno ju lahko vyklopit, je skladné a lahko sa cisti. Vyrobend
z prvotriedneho Ziaruvzdorného silikonu, odolnd od -40 °C do +230 °C, vhodna
do v3etkych typov rdr na pecenie, do chladnicky a do umyvacky. 5 rokov zdruka.

@ MpexpacHo noaxoauT ANA NPUTOTOBNIEHUA TPAAMLMOHHOTO (PaHLIY3CKOTO
neyeHbs,MaaneHkn”. B cunnkoHoBO# ¢opme TeCTO He NpUropaet, neyeHbe
MOXHO Nerko BblHYTb, pOPMa KOMNAKTHasA, Nerko Moetca. M3rotoBneHa u3
BbICOKOKAUeCTBEHHOr0 TePMOCTOIKOrO CUAIMKOHA, YCTOIYMBOTO K Temnepatype
o1 -40 °C go +230 °C. TMoaxoauT ANA BCeX TUMNOB AYXOBOK, MOXHO XpaHUTb
B XONIOAUNbHMKE 1 MbITb B TOCYAOMOGYHOI MaLLMHe. [apaHTua 5 ner.

Ingredients for approx. 24 madeleines: 100 g plain flour, 100 g granulated sugar, 100 g butter, 2 eggs, %2 pack baking powder, pinch of salt, grated lemon peel.

Dough instructions: Whip eggs with sugar and pinch of salt, add lemon peel and plain flour mixed with baking powder and, at the end, add lukewarm, previously melted

butter. Thoroughly process the dough and leave to rest 2 hours in the refrigerator.

Baking: Put dough into the pans greased with butter up to approx. % (they will rise). Bake for approx. 5 minutes at 200 °C, then reduce the output to 150 °C and bake for

another 5 minutes until golden brown.

Useful hint: You can flavour the dough with a spoon of lemon or orange juice before leaving it to rest in the refrigerator.



® Recept
Domaci madlenky
Ingredience pro cca 24 ks: 100 g hladké mouky, 100 g cukru krystal, 100 g mésla, 2 vejce, % sacku prasku do peciva, Spetka soli, strouhana citronova kiira.

Ptiprava tésta: Vejce vyslehejte s cukrem a Spetkou soli, pridejte citronovou kiiru a hladkou mouku smichanou s praskem do peciva a nakonec vlazné predem rozpusténé
méslo. Tésto dobre promichejte a nechejte 2 hodiny odlezet v lednicce.

Peceni: Formicky vymazané mdslem napliite téstem zhruba do 3% (nabydou). Pecte pfi 200 °C cca 5 minut, pak sniZte vykon na 150 °Ca dalSich 5 minut dopecte dozlatova.

Dobry tip: Tésto mlizete pied odlezenim v lednici dochutit IZici citrénové nebo pomerancové Stévy.

@ Kochrezept
Hausgemachte Madeleines
Zutaten fiir ca. 24 Stiicke: 100 g glattes Mehl, 100 g Kristallzucker, 100 g Butter, 2 Eier, %2 Péckchen Backpulver, Prise Salz, geriebene Zitronenschale.

Zubereitung der Teigmasse: Eier mit Kristallzucker und Prise Salz schaumig schlagen, Zitronenschale und Mehl mit Backpulver und zuletzt zerlassene, lauwarme Butter
zugeben. Gut verriihren und 2 Stunden im KiihIschrank ruhen lassen.

Backen: Den Teig bis zu 34 Hohe in ausgebutterte Madeleine-Formchen fiillen (Teig steigt hoch). Bei 200 °C ca. 5 Minuten backen, dann die Leistung des Backofens auf
150 °C zuriickschalten und noch 5 Minuten braungold backen.

Guter Tipp: Man kann 1EL Zitronen- oder Orangensaft der Teigmasse zugeben und dann die Teigmasse in den KiihIschrank stellen.

@ Recette
Madeleines maison
Ingrédients pour environ 24 pcs : 100 g de farine fine, 100 g de sucre cristal, 100 g de beurre, 2 ceufs, %2 sachet de levure séche, une pincée de sel, zeste de citron rapé.

Préparation de la pate : Battre les ceufs avec le sucre et une pincée de sel, ajouter le zeste de citron et la farine fine mélangée a la levure, puis le beurre tiede préalablement
fondu. Bien mélanger la pate et laisser reposer 2 heures au réfrigérateur.

Cuisson : Remplir environ au 3% (gagneront en volume) les moules enduits de beurre avec la pate. Faire cuire a 200 °C pendant environ 5 minutes, puis réduire a 150 °C et
laisser cuire pendant 5 minutes supplémentaires pour obtenir une couleur dorée.

Bonne astuce : Pour rehausser le godt, il est possible d’ajouter dans la pate une cuillére de jus de citron ou d'orange avant de la mettre au réfrigérateur.

@ Ricetta
Madeleine fatte in casa

Ingredienti per circa 24 madeleine: 100 g di farina bianca, 100 g di zucchero semolato, 100 g di burro, 2 uova, %2 bustina di lievito in polvere, un pizzico di sale, scorza di
limone grattugiata.

Ricetta impasto: Shattere le uova prima con lo zucchero ed aggiungere un pizzico di sale, aggiungere poi la scorza di limone e la farina bianca con il lievito in polvere e alla
fine aggiungere il burro tiepido, precedentemente sciolto. Lavorare I'impasto per bene e lasciarlo riposare almeno 2 ore in frigorifero.

Cottura: Mettere I'impasto all'interno dello stampo imburrato fino a circa 3% (lievitera in cottura). Cuocere in forno per circa 5 minuti a 200 °C, poi ridurre la temperatura a
150 °Ce cuocere per altri 5 minuti fino a doratura.

Consiglio utile: E' possibile insaporire ulteriormente il composto aggiungendo un cucchiaio di succo di limone o arancia prima di lasciare riposare |'impasto in frigorifero.

O Receta
Madeleine caseros

Ingredientes para 24 madeleine aprox: 100 g de harina normal, 100 g de aztcar granulada, 100 g de mantequilla, 2 huevos, ¥2 paquete de levadura, una pizca de sal,
ralladura de limén.

Instrucciones para la masa: Batir los huevos con el azticar y una pizca de sal, afiadir ralladura de limén y harina mezclada con la levadura y al final afiadir la mantequilla
tibia previamente derretida. Amasar minuciosamente la masa y dejar reposar 2 horas en el frigorifico.

Hornear: Poner la masa en los moldes engrasados con mantequilla hasta aprox. % (subiran). Hornear durante aprox. 5 minutos a 200 °C, entonces reducir la temperatura
hasta 150 °Cy hornear durante otros 5 minutos hasta que doren.

Consejo util: Puede dar mds sabor a la masa afiadiendo una cucharadita de zumo de limon o zumo de naranja antes de dejarlo reposar en el frigorifico.

@ Receita
Madalenas caseiras

Ingredientes para aproximadamente 24 madalenas: 100 g farinha, 100 g acticar granulado, 100 g manteiga, 2 ovos, %2 pacote de fermento em pé, pitada de sal, raspa
de liméo.

Instrugdes para a massa: Bater os ovos com o acticar e uma pitada de sal, adicionar a raspa de limao, a farinha misturada com o fermento e no final a manteiga morna
previamente derretida. Misturar tudo muito bem e deixar levedar pelo menos 2 horas no frigorifico.

Assar: Colocar a massa nas formas untadas com manteiga até aproximadamente % da sua capacidade (elas vao crescer). Levar ao forno cerca de 5 minutos a 200 °C, depois
reduzir para 150 °C e deixar no forno por mais 5 minutes até dourarem.

Dica ttil: Pode dar sabores & massa com uma colher de sumo de liméo ou laranja antes de deixar levedar no frigorifico.



@ Przepis
Domowe magdalenki
Sktadniki na ok. 24 szt.: 100 g maki tortowej, 100 g cukru, 100 g masta, 2 jajka, 2 opakowania proszku do pieczenia, szczypta soli, starta skérka cytryny.

Przygotowanie ciasta: Jajka nalezy ubic z cukrem i szczypta soli, a nastepnie dodac skdrke z otartej cytryny i make wymieszang z proszkiem do pieczenia. Nastepnie nalezy
stopniowo dodawac rozpuszczone masto. Mase nalezy doktadnie wymieszac i odstawi¢ na 2 godziny do loddwki.

Pieczenie: Foremki wysmarowane mastem nalezy napetni¢ ciastem do ok. % wysokosci (ciasto urosnie). Ciastka nalezy piec ok. 5 minut w piekarniku rozgrzanym do
temperatury 200 °C, a nastepnie zmniejszy¢ temperature do 150 °Ci piec kolejne 5 minut do momentu, az magdalenki uzyskaja ztoty kolor.

Wskazowka: Przed wiozeniem ciasta do loddwki mozna do niego dodac cytrynowego lub pomarariczowego soku dla wzmocnienia smaku.

@ Recept

Domace madlenky

Ingrediencie pre cca 24 ks: 100 g hladkej mdky, 100 g kryStalového cukru, 100 g masla, 2 vajcia, %2 vreciska prasku do peciva, Stipka soli, striihand citronova kora.
Priprava cesta: Vajcia vyslahajte s cukrom a $tipkou soli, pridajte citrénovd kéru a hladkd mdku zmieanu s préSkom do peciva a nakoniec vlazné vopred rozpustené maslo.
Cesto dobre premiesajte a nechajte 2 hodiny odlezat v chladnicke.

Pecenie: Formicky vymastené maslom napliite cestom zhruba do 3 (pribudnd). Pecte pri 200 °C cca 5 mindt, potom znizte vykon na 150 °C a dalSich 5 mindt
dopecte dozlatista.

Dobry tip: Cesto moZete pred odlezanim v chladnicke dochutit lyZicou citrénovej alebo pomarancovej Stavy.

@O Peuenr

IlomaluHee neyenbe «<Magnen»

Wurpepmnentbl npubnusutenbHo ana 24 wr: 100 r myku, 100 r caxapa, 100 r cimBoYHOro macna, 2 Aila, %2 NakeTuka paspbIXanTens TecTa, LenoTka conu,
LieZipa IMMOHa.

NMpurotoBneHue Tecra: fiiua B36eiiTe ¢ caxapom u LwenoTkoii conu. [lobaBbTe Lieapy MMMOHA U MYKY, CMeLLAHHY ¢ pa3pbixauTenem Tecta. B koHwe fo6asbTe Tennoe,
3apaHee pacTonyieHHoe CIMBOYHOE Macio. TecTo TiLATeNbHO NepeMelLaiiTe 1 NOCTaBbTe HA 2 Yaca B XONOAWIbHYK.

Bbinekanue: Qopmouki, C(Ma3aHHble MacioM, HanofHUTe TeCTOM NMpUMepHO Ha % (Tecto nogHumetcs). Boinekalite npu 200 °C npubnau3uTenbHo 5 MUHYT, NOTOM
YMeHbLUMTE MOLLHOCTb AyX0BKM A0 150 °C 1 BbINeKaliTe eLue 5 MUHYT 40 30/10TUCTOTO LiBETa.

CoBer: B 1ecT0 M0XHO 106aBUTb CTONOBYIO NI0XKKY TMMOHHOTO N anebCMHOBOTO COKa Nnepes TeM, Kak TecTo MocTaBuTe B XONOANNbHUK.

200°C/150°C
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