Madeleilnes

Zitrone-Ingwer-Mohn und Himbeer-Rosenblutenwasser



https://simones-cakeroom.de/madeleines

In der Woche habe ich meistens nicht ganz so viel Zeit fur
aufwendiges Geback. Da muss es dann ein schneller, leckerer
Kuchen sein. Madeleines sind so ein kostliches, schnelles




Geback. In diesem Rezept habe ich zwei wundervolle
Geschmacksvarianten fur euch. Einmal Zitrone-Ingwer-Mohn und
dann noch Himbeer-Rosenblitenwasser. Sooo lecker.

Dekoriert habe ich die kleinen Leckereien mit weiller
Schokolade und hubschen, getrockneten Rosen. Dadurch sehen sie
einfach wunderschon aus!

Rezept:

Zutaten: fur 36 Madeleines
Grundteig:

1509 geschmolzene Butter
e 3 Eier Gr.M

 120g Zucker

« 1 Prise Salz

« 1TL Vanillepaste

« 1EL Honig

 160g Mehl

59 Backpulver

AuBerdem:

Zitrone-Ingwer-Mohn Variante:

e Abrieb 1 Bio-Zitrone

* 5g Mohn

* Frischer, geriebener Ingwer ( ein ca. 2 x 2cm groBes Stuck)

Himbeer-Rosenwasser Variante:
» 59 gefriergetrocknete Himbeeren (zerkleinert)
e 1EL Rosenblutenwasser

Zubereitung:

Die Butter in der Mikrowelle schmelzen und etwas abkuhlen
lassen. Eier, Zucker, Salz, Vanillepaste und Honig mit dem
Handruhrgerat schaumig aufschlagen. Mehl und Backpulver
mischen, sieben und in die Masse einruhren. Zum Schluss die
Butter dazugeben und alles gut vermengen.

Den Teig gleichmaBig auf 2 Schusseln aufteilen.

In die eine Halfte den Zitronenabrieb, Ingwer und Mohn
einrudhren und in die andere Halfte die Himbeeren und das



Rosenwasser dazugeben. Jetzt fiur ca. 45-60 Minuten in den
Kihlschrank stellen.

Den Backofen auf 180°C Ober/Unterhitze vorheizen.

Die Backform fetten. Den ersten Teig in einen Spritzbeutel
geben und auf die Formchen verteilen, bis ca. 5mm unter den
Rand. Auf mittlerer Schiene in ca.10-11 Minuten fertigbacken.
Ein paar Minuten in der Form abkuhlen lassen. Anschliefend die
Madeleines auf einem Kuchengitter komplett auskihlen lassen.
Jetzt mit dem zweiten Teig genauso verfahren.

Nach Belieben dekorieren.

Guten Appetit!

Lemon-Cheesecake-Blondies


https://simones-cakeroom.de/lemon-cheesecake-blondies

Diese Lemon-Cheesecake-Blondies sind ein absolutes Highlight
mit Suchtfaktor und super schnell gemacht, wenn sich
kurzfristig Besuch angekindigt hat. Ich liebe Zitronen und in
Kombination mit Frischkase sind sie absolut himmlisch. Die
kleinen Kostlichkeiten sind so schnell wieder verschwunden,
wie sie gebacken wurden!

Rezept:



Zutaten: Backrahmen 20x20cm
Blondie-Teig:

e 1159 Butter

« 1159 weille Schokolade

e 1259 Zucker

e Abrieb von 2 grolRen Bio-Zitronen
e 2 Eier Gr.M

« 1TL Zitronenextrakt

e 1 Prise Salz

e 2259 Mehl

Frischkasecreme:
 230g Frischkase
509 Zucker

« 1TL Vanillepaste
e 1 Ei Gr.M

Zubereitung:

Den Backofen auf 180°C Ober/ Unterhitze vorheizen. Den
Backrahmen mit Backpapier auslegen und evtl. noch mit
Backspray einfetten.

Die Schokolade klein hacken und mit der Butter in der
Mikrowelle schmelzen lassen. Diese Masse in eine Schussel
umfullen, in der auch die restliche Zutaten Platz finden und
ca.2-3 Minuten abkihlen lassen. Nun mit einem RUhrgerat
nacheinander Zucker, Zitronenabrieb, Salz, Zitronenextrakt und
Eier einrdhren. Zum Schluss das Mehl zufigen und zu einem
glatten Teig verarbeiten. Ca. 100g vom Teig zur Seite stellen,
den Rest in den Rahmen geben und glatt streichen.

Nun die Frischkasecreme zubereiten.

Daflir Frischkase, Zucker, Ei und Vanillepaste zu einer
cremigen Masse verruhren.

Die Creme wird jetzt gleichmallig auf dem Blondie-Telig
verteilt. Den restlichen Teig in Klecksen auf den Frischkase
geben und mit einer Gabel spiralformig verteilen.

Auf mittlerer Schiene in 30-35 Minuten fertig backen und
vollstandig auskuhlen lassen. Jetzt aus der Form losen, in



kleine Vierecke schneiden und Servieren.

Guten Appetit!



