Madeleine 3

Kategorien:  Platzchen, Geflillt
Zutaten fur: 4 Portionen

100 Gramm Ceroestete, gemahl ene
Hasel nuesse
3 Ei er
150 Gramm Butter
1 Messersp. Naturvanille
1 Prise Salz
125 Gramm Honi g
1 Essl. Rum

(fuer Kinder nehme ich imer
Apfel - oder Orangensaft
150 G anmm Wi zenvol | kor nnehl
1 gestr. TL Backpul ver
Papi er f oer nthen

Anleitung:

HASELNUESSE ROESTEN DEN BACKOFEN AUF 200 °C C VORHEI ZEN UND ERST
VENN DI E TEMPERATUR ERREI CHT | ST, DI E HASELNUESSE AUF El NEM
UNGEFETTETEN BACKBLECH EI NSCHI EBEN UND CA. 6 - 8 M NUTEN ROESTEN.
DI E SCHALEN DANN ZW SCHEN DEN HAENDEN ABREI BEN. DI E AUSGEKUEHLTEN
HASELNUESSE MAHLEN. DI E ElI ER TRENNEN. DI E BUTTER SCHAUM G RUEHREN,
ABWECHSELND El GELB, NATURVANI LLE, SALZ UND DEN HONI G ZUGEBEN. DAS
El WEI SS ZU STEI FEN SCHNEE SCHLAGEN. DANN DI E HASELNUESSE, RUM ODER
SAFT, ElI SCHNEE UND DAS M T BACKPULVER VERM SCHTE WEI ZENVOLLKORNVEHL
UNTER DI E SCHAUMVASSE HEBEN. PAP| ERFOERMCHEN ETWA ZUR HAELFTE M T
TEI G FUELLEN.

I M VORGEHEI ZTEN BACKOFEN BEI 175 °C C CA. 25 M NUTEN BACKEN NACH
BELI EBEN KANN MAN DI E AUSGEKUEHLTEN MADELEI NES M T SCHLAGSAHNE
VERZ| EREN ODER DURCHSCHNEI DEN UND M T HONI GGESUESSTER SCHLAGSAHNE,
CDER MARMELADE FUELLEN. ** GEPOSTET VON: H LDEGARD GOELDEL



