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REZEPT

Matcha Madeleines

Insgesamt: [ Vorbereitungszeit: @ Schwierigkeitsgrad:
2 Stunden U 15 Minuten leicht

Zutaten
Fir den Teig: Back-Utensilien:
130 g Butter Madeleines Backform
2 Eier (M) (beschichtet /12 Stlck)
50g Zucker 2 Schusseln
130 g Mehl Typ 405 Kleiner Topf
3TL (69g) Matcha-Pulver Klchenmaschine
1% TL (3g) Backpulver silikonspatel
% TL Salz Backpinsel
1TL Honig Einwegspritzbeutel oder
Gefrierbeutel
40 ml Milch
Topping:

90 g nutella® (15 g pro Person)
15 g Pistazien, gehackt




bakniu;;shg
baqueens

REZEPT

Matcha Madeleines

Zubereitung

Die Butter in einem Topf bei niedriger Hitze schmelzen lassen. In eine Schussel
umfullen und beiseitestellen. Die Eier und den Zucker in der Kichenmaschine mit
dem Schneebesenaufsatz 8 Minuten schaumig aufschlagen. Mehl, Matcha-Pulver,
Backpulver und Salz durch ein feines Sieb sieben. Butter, Honig, Milch verrihren und
mit einem Silikonspatel unter die Eiercreme heben. Dann die Mehlmischung
unterheben und 30 Minuten kaltstellen.

Den Backofen vorheizen (160°C Ober-/Unterhitze, 140°C Umluft). Backform dinn
mit etwas flUssiger Butter einpinseln und mit einem Klchenpapier auswischen.
Den Teig in einen Spritzbeutel fullen und die Masse zu 3/4 in die Backform einfullen.
Auf der mittleren Schiene auf dem Gitterrost 10-12 Minuten backen. Die Madeleines
in der Form 15 Minuten etwas abkUhlen lassen. Dann aus der Form nehmen und

1 Stunde vollstandig auskUhlen lassen.

Die Madeleines schrag zu 1/3 dinn mit nutella® bestreichen, mit gehackten Pistazien
bestreuen und servieren. Wer mochte, kann zu den Madeleines einen (Matcha-) Tee
oder Kaffee reichen.

Tipp: Dieses Rezept eignet sich hervorragend
fUr einen besonderen Anlass.




