ZUBEREITUNG QVQ MADELEINES

ZUTATEN Z\/BEREITEN

o 1. Den Backofen auf 180°C Ober- und Unterhitze vorheizen.
2EL Butter, flissig

100q  Ovomaltine Schokolade 2. Madeleines Backform mit flussiger Butter bepinseln, kihl stellen.

Noir 3. Ovomaltine Schokolade Noir hacken, im Wasserbad schmelzen,
1209  Butter o
1509 Zucker beiseitestellen.
3 Eier, Gr‘jﬁlse L 4. Butter mit dem Zucker fir mind. 3 Minuten weich riihren.
1209 Me : . i - .
2EL Ovomaltine Pulver 5. Eier nacheinander zugeben, rihren, bis die Masse hell ist.
1/27L Backpulver 6. Mehl, Ovomaltine Pulver und Backpulver in einer Schiissel mischen,
1Prise  Salz . . d iq rith
200 Ovomaltine Schokolade portionsweise unter den Teig rihren.
259 Haselnsse, gehackt 7. Geschmolzene Ovomaltine Schokolade Noir vorsichtig unter
Fleur de Sel

den Teig rhren.

8. Teig mit Hilfe zweier Essloffel in die Backform geben. Vertiefungen
nur zu ¥ fillen.

9. In der Unteren Halfte des Ofens 15 Minuten backen.

10.Backform aus dem Ofen nehmen, etwas abkiihlen lassen.

11.0V0 Madeleines vorsichtig aus der Form losen, herausnehmen, auf einem
Kuchengitter auskihlen lassen.

12.1n der Zwischenzeit Ovomaltine Schokolade im Wasserbad schmelzen,
Haselnisse hacken und beides bereitstellen.

13. Abgekiihlte OVO Madeleines bis zu ¥4 in die flissige Schokolade tauchen,
gehackte Haselniisse und Fleur de Sel driiberstreuen, trocknen lassen.




