Betty Bossi

Yuzu-Madeleines

Vor- und zubereiten: ca. 45 Min.
Backen: ca. 20 Min.

Fiir ein Madeleine-Blech mit

12 Vertiefungen, gefettet, bemehlt

100g Butter, weich
1009 Zucker
1 Prise Salz
2 frische Eier
1 EL Yuzu-Saft (siehe Hinweis)

80g Mehl

509 gemahlene geschalte
Mandeln

% TL Backpulver
1-2 EL Yuzu-Saft (siehe Hinweis)
125 g Frischkdse nature
2 EL Puderzucker
1 EL Yuzu-Saft (siehe Hinweis)

1. Riihrteig: Butter in eine Schiis-
sel geben, Zucker und Salz
darunterriihren. Ein Ei nach dem
andern darunterriihren, Yuzu-
Saft darunterriihren.

2. Mehl, Mandeln und Backpulver
mischen, unter die Masse mi-
schen. Teig mit einem Loffel in
die vorbereitete Form fiillen.

3. Backen: ca. 20 Min. in der
Mitte des auf 180 Grad
vorgeheizten Ofens. Heraus-
nehmen, etwas abkiihlen,
Madeleines aus dem Blech
nehmen, mit Yuzu-Saft
bestreichen, auf einem Gitter
auskiihlen.

4. Frischkase, Puderzucker und
Yuzu-Saft verrithren, dazu ser-
vieren.

Hinweis: Yuzu-Saft ist in asiati-
schen Spezialitatenldaden oder
im Internet tber http://shop.
shinwazen.ch erhaltlich.

Stiick ("/42): 184kcal, F 12g, Kh 169,
E3g
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