
Naschen à la française: Zarte Madeleines mit Getreidekaffee &
Nugatkern

Neulich fiel mir beim Aufräumen meiner Backschublade meine Madeleine-Form in die
Hände. Madeleines sind in Frankreich ein Klassiker. Das Feingebäck aus Sandmasse in
Form einer Jakobsmuschel ist im wahrsten Sinne butterzart und lässt sich beliebig
aromatisieren.
Natürlich sind Madeleines in la belle France in jeder Konditorei, aber mittlerweile auch in
jedem Supermarkt zu finden – industriell hergestellt und meist einzeln in Plastik verpackt.
Wenn man sie schon nicht beim kleinen Handwerkskünstler um die Ecke kauft, kann man
sie ganz einfach selbst machen – da braucht man wirklich keine Industrie dafür.
Naschkatzen haben die Grundzutaten vermutlich meistens zuhause und die Formen findet
man im Küchenbedarfsladen oder notfalls im Netz. Ein Tipp schon vorweg: die Mulden
richtig ausgiebig einfetten! Trotz Fett backte mir ein bisschen Teig an und da ich nur eine
Form habe, musste ich für die hier genannte Teigmenge zwei Ladungen backen.
Kokosblütenzucker lohnt sich meiner Meinung nach generell, denn er gibt Gebäck ein
wunderbar karamelliges Aroma, auch wenn er (Rohr)Zucker nicht immer in voller Menge
ersetzen kann, da er meiner Erfahrung nach manchen Teigen eine leicht andere Konsistenz
verleiht. Auch hier bei den Madeleines war ich vorsichtig, aber einen Teil konnte ich
unbesorgt ersetzen.
Getreidekaffee haben wir immer da. Wir lieben den Yannoh-Kaffee von Lima*, aber jeder
andere Getreidekaffee oder auch Instantkaffee aus Bohnen mit Koffein geht genauso gut.

https://www.naschkatze.me/wp-content/uploads/2023/01/Madeleines-mit-Kaffee-Nugat_BEARB-4.jpg
https://www.naschkatze.me/2016/06/08/frankreich-auf-meiner-zunge-heidelbeer-limette-madeleines/
https://www.naschkatze.me/2016/06/08/frankreich-auf-meiner-zunge-heidelbeer-limette-madeleines/


Naschen à la française: Zarte Madeleines mit Getreidekaffee &
Nugatkern

https://www.naschkatze.me/wp-content/uploads/2023/01/Madeleines-mit-Kaffee-Nugat_BEARB-1.jpg


Naschen à la française: Zarte Madeleines mit Getreidekaffee &
Nugatkern

Für 24 Stück:
125 g Butter

3 Eier
80 g feiner Rohrzucker
20 g Kokosblütenzucker

6 geh. TL Getreidekaffeepulver
150 g Dinkelmehl 630

ca. 50 g Nugat
Guss (nach Belieben):

9 TL Puderzucker
5 TL Getreidekaffeepulver

3 TL Kakaopulver
Für den Teig die Butter bei schwacher Hitze zerlassen. Die Eier mit dem Zucker schaumig
schlagen, dann zuerst Mehl und Kaffeepulver, dann die Butter unterrühren.
Den Teig abdecken und 1 Stunde ruhen lassen.
Die Madeleine-Form (oder, falls vorhanden, 2 Formen) gründlich fetten und den Ofen auf
160 °C Umluft vorheizen.
Mit einem Teelöffel den Teig auf die Formen verteilen – er geht etwas auf, also nur etwa 2/3
füllen. Das Nugat in feine, längliche Streifen schneiden (ca. 0,5 x1 cm) und mittig auf den
Teig geben. Etwas andrücken, dann mit dem Löffel den Teig von den Rändern her über das
Nugatstück schieben, bis es bedeckt ist, und dann glatt streichen.
Die Madeleines 15 Minuten backen, bis sie leicht goldbraun sind, dann aus dem Ofen
nehmen. Etwas abkühlen lassen, vorsichtig aus der Form lösen und auf ein Gitter legen. Die
Mulden von groben Krümeln befreien und erneut einfetten und die zweite Hälfte des Teigs
und des Nugats ebenso verarbeiten.
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Falls gewünscht kann man die Madeleines mit einem Guss überziehen. Bei mir wird er
immer zu flüssig, also gebt wirklich fast tröpfchenweise die Flüssigkeit dazu!
Dafür alle Zutaten in eine kleine Schüssel geben und immer wieder etwas Wasser (oder
Milch) zufügen, bis ein glänzender, cremiger Guss entstanden ist, der sich ohne
wegzulaufen auf das abgekühlte Gebäck streichen lässt.
Am besten schmeckt zu den Madeleines natürlich ein Kaffee – oder Getreidekaffee!
Viel Freude beim Naschen und habt ein genussvolles Wochenende!
Eure Judith
Sogar vegan sind Madeleines kinderleicht: schaut mal bei den veganen Madeleines mit
Aquafaba vorbei!
* unbeauftragte Werbung in Form einer Produktnennung

Share on Facebook

Share on Pinterest

Send email

0

0

https://www.naschkatze.me/2017/08/05/vegane-madeleines-mit-aquafaba/
https://www.naschkatze.me/2017/08/05/vegane-madeleines-mit-aquafaba/
https://www.naschkatze.me/2023/01/14/naschen-a-la-francaise-zarte-madeleines-mit-getreidekaffee-nugatkern/?print=pdf
https://www.naschkatze.me/2023/01/14/naschen-a-la-francaise-zarte-madeleines-mit-getreidekaffee-nugatkern/?print=print

