Macﬁa&ineﬁager

7 den oysﬁriﬁ jeg har Emgt - fm fmefy Salomon - skal afejen hvile i koleskabet 1 et cﬁagn. Det er
se(\/fafgeﬁ'g et }?1’06&21%, hvis man har fyst til at ﬁage dem nu © Jeg har set andre qpsﬁmﬁer, hvor
déjen hviler 1 - 3 timer, sd det er ogsc‘i en mufigﬁeaf. jeg er sikker Jod, at jo (aengere man har tid til
at lade afejen hvile jo bedre.
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100 ml meelk

259 g(uﬁose sim}a

136 g mork chokolade - hakket
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Kom aeg, sukker og vaniljesukker i en skdl og pisk det let sammen - bare et par minutter med et
piskeris.

Tilscet maelk og pist til det er ensartet.

Sigt mel og bagepulver i og ror til blandingen er glat og ensartet.

Smelt smor og honning i en gryde og rer citronskal i. Afkel blandingen [idt, heeld det i dejen og
ror til dejen er glat og sammenhangende.

Dk skdlen med film og scet den i koleskabet til naeste dag. (eller minimum 2 timer)

Taend ovnen pd 220 grader.

Smor madeleineformen med smeltet smor og seet den pd kol et par min. Smor igen et lag smor og
drys med et tyndt lag mel. Bank det overskydende mel af.

Kom dejen i en sprojtepose og fyld formene 2/3 op.

Skru ovnen ned til 170 gm(ﬁar 0g seet Eageme i ovnen.

Bag i ca 12 min til kagerne er gyldne og er haevet godt op.

Lad kagerne std to min og tag den sd ud af formen. Lad dem kole pd en rist inden servering.

TJeg bagte dobbelt portion og derfor vaskede jeg formen imellem hver bagning, smurte og dryssede

med mel.
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Varm meelk og g[uﬁose op til Eoge]ounétet og heeld det over chokoladen. Lad det std i fem min. Ror
massen med en afejsﬁmﬁer til det er ensartet.

Dyp Eageme i chokolademassen - tre gange (ige efrer hinanden og [aeg dem til torre pd et styéﬁe

bagepapir. —
i
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Spis Eageme frisﬁﬁagte
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