NORMA

Madeleines

kit

ZUTATEN
FUR 28 STUCK (2 BLECHE):

3 GUTSGLUCK Eier (M)
1 BIO SONNE Zitrone
(nur den Abrieb)

1 Packchen ZAUBERHAFT
BACKEN Vanillinzucker
150 g KUCHENSTOLZ
Weizenmehl (Typ 405)
125 g LANDFEIN Butter
120 g Zucker
1 TL BIO SONNE Honig
1 TL ZAUBERHAFT BACKEN
Backpulver
1 Prise Salz

Puderzucker zum Bestauben

ZUBEREITUNG:

1. Am Tag vor dem Backen die Butter
zum Schmelzen bringen und wieder
abkiihlen lassen.

2. Beide Zuckersorten mit Honig, Salz
und Eiern schaumig schlagen. Das
Mehl mit dem Backpulver mischen
und in die Riihrschiissel zur Eimasse
sieben.

3. Den Abrieb der Zitrone und die
zimmerwarme Butter unterrihren und
den Teig abgedeckt fiir mindestens

6 Stunden (oder (iber Nacht) im Kiihl-
schrank ruhen lassen.

4. Den Ofen auf 200° C Umluft vorhei-
zen — das Madeleine-Blech Leicht ein-
fetten, dann mit Mehl bestauben und
das tiberschiissige Mehl abklopfen.

5. Die Mulden zu etwa zwei Dritteln
mit dem kiihlen Teig fiillen — dann
den tibrigen Teig wieder in den Kiihl-
schrank stellen.

6. Die Madeleines auf dem mittleren
Rost fiir 8—10 Minuten goldbraun
backen.

7. Nach dem Backen kurz abkiihlen
lassen, aus der Form stiirzen und das
Backblech erneut wie oben beschrie-
ben vorbereiten, um auch den brigen
Teig zu verarbeiten.

8. Die vollstandig ausgekiihlten Made-
leines mit Puderzucker bestauben und
servieren.

'KUCHEN & GEBACK



