Madeleines e

Friher bin ich immer in den Supermarkt gegangen und habe mir
Madelaines fur die Arbeit gekauft ? denn ich liebe dieses
franzosische, leichte Geback. Allerdings sind die gekauften
Madelaines immer sehr suB, pappig und weich. Bevor ich mich
intensiver mit dem Kochen und Backen beschaftigt habe, ware
ich garnicht auf die Idee gekommenen, Madelaines einfach mal
selbst zu backen.

Und der Unterschied 1ist naturlich gewaltig, denn
selbstgemachte Madelaines sind viel knackiger und fester als
die gekauften. Abgesehen davon kann ich uUber den Geschmack

bestimmen, denn ich mag Kuchen und Geback generell weniger suf
?

Ich arbeite ja im Kadewe, und bin also sozusagen direkt an der
Quelle, wenn ich mir neues Backzubehor zulegen will ? und so
habe ich mir vor einiger Zeit auch eine Backform fur
Madelaines gekauft.

Und so backe ich auch immer wieder gerne diese kleinen
Kichlein fur Zuhause oder nehme sie mit auf Arbeit ? sie
passen namlich irgendwie dimmer. Zum Fruhstlick oder
zwischendurch 7?7 einfach eine gute Idee ?

AuBerdem ist die Vorbereitung und Zubereitung so herrlich
einfach und leicht, und ihr konnt mit den Zutaten variieren,
so das immer ein wenig Abwechslung dabei ist.

Ich personlich mag die klassische Variante, mit Zitrone und
Mandeln oder Krokant. Und so habe ich auch das Rezept
geschrieben:

Zutaten - ca. 19 Stiick
90 g Mehl

1/2 Tl Backpulver
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1 Prise Salz

2 Eier

70 g Zucker

1 Tl Vanilleextrakt

Abgeriebene Schale einer Zitrone- Bio

75 g Butter, geschmolzen und abgeklihlt
Puderzucker zum Bestauben

Zubereitung

— das Mehl mit dem Backpulver und Salz vermischen

— die Eier mit dem Zucker zu einer hellen dicken Creme
schlagen, das dauert ein paar Minuten

— dann die Zitronenschale und Vanilleextrakt dazugeben

— nun die Mehlmischung unterheben und zum Schluss die Butter
vorsichtig untermischen

— ihr konnt nun auch noch Zutaten eurer Wahl zugeben

— bitte jetzt unbedingt den Teig mindestens 1/2 Stunde kuhl
stellen

— den Ofen auf 180 0°C Umluft vorheizen
— die Backform fetten und bemehlen

— nun den gekuhlten Teig in die Formchen fudllen und nur zu 2/3
fullen, den Rest, falls etwas Ubrig bleibt wieder kalt stellen

— 1im vorgeheizten Backofen ca. 10 Minuten backen

— die Madelaines noch heiB vorsichtig aus der Form lésen und
auf einem Gitter abkuhlen lassen



— falls ihr noch Teig Ubrig habt, die Backform abwaschen und
alles wiederholen

— die Madelaines mit Puderzucker bestauben und genieRen ?

Also lasst euch inspirieren und probiert es einfach mal aus ?7?

LG Tina e



https://brea-food-and-home.de/wp-content/uploads/2018/04/20180424_165850.jpg
https://brea-food-and-home.de/wp-content/uploads/2018/04/20180424_165414.jpg

