Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Gutsle auf franzésisch — Madeleines

Das vorweihnachtliche Backen beginnt...

In den Backerstuben gibt es bereits siiRe Gutsle. Also, Platzchen und vorweihnachtliches Geback. Neben
Vanillekipferl, Barentatzen und Makronen habe ich auch Madeleines entdeckt.

Auf gute Nachbarschaft..

Die Madeleine ist ein urspriinglich ein franzosisches Feingeback aus Sandmasse. Das Geback ist benannt nach
einer Kochin am Hofe des Herzogs von Lothringen im 18. Jahrhundert.

Der Teig aus Mehl, Puderzucker, Ei, Backpulver, Mandeln und Butter wird mit einem Spritzbeutel oder einem
Essloffel in eine Madeleinesform gegeben. Dadurch erhalt es das Relief einer Jakobsmuschel. Da ich Madeleines
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in der Nahe von Freiburg entdeckt habe, wollte ich gleich eine Rezeptur ausprobieren. Und es hat
ausgezeichnet geschmeckt. Deshalb heute eine Rezeptur unserer Nachbarn als Inspiration fur die
Vorweihnachtszeit. Auf gute Nachbarschaft und vielen Dank fiir die Idee.

Hier unsere Rezeptur fiir "Madeleines":

Zutaten
flir ca. 1-2 Madeleineformen

e 80 g Butter

e 3 grolde Eiweil}

e 100 g Puderzucker

¢ 60 g Mehl

¢ 40 g gemahlene Mandeln

e evtl. 1 TL Honig

¢ 1 Messerspitze Backpulver
¢ eine Madeleineform

Zubereitung

Butter in einem kleinen Topf erhitzen, bis sie etwas Farbe bekommt.

Eiweilte mit Honig steif schlagen.

Puderzucker, Mehl und Backpulver mischen und sieben. Dann mit den Mandeln vermischen.

Dieser Mix wird abwechselnd mit der fliissigen Butter unter den Eischnee gehoben.

Den Teig 2 Stunden (oder liber Nacht) im Kiihlschrank kiihlen.

Eine Madeleine-Form sparsam fetten.

Backofen auf 180 Grad (Umluft) heizen.

Der Teig wird mit einem Loffel eingefiillt. Mit einem Messer glatt streichen.

Die Madeleines miissen nur 15 Minuten backen und noch warm aus der Form stilirzen. Mit Puderzucker
bestauben und servieren.
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