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ChoViva®- 150g Vollei
Madeleine-Masse 309 Eigelb
1359 Zucker
10g Invertzuckersirup oder Honig
135g Weizenmehl
12 g Backpulver
059 Salz
1359 Butter
60 g ChoViva® semi sweet Chips

Bei Bedarf: 2 Tropfen Bittermandelaroma

Zubereitung: 1.  Butter und ChoViva® semi sweet Chips miteinander erwarmen und
verflissigen und auf ca. 30 °C abkuhlen lassen.
2. Vollei, Eigelb, Zucker und Invertzucker / Honig verrihren bis sich der
Zucker aufgel6st hat.
3. Weizenmehl und Backpulver sieben, und mit einer Prise Salz in die
Ei-Zucker-Mischung geben.
Flussige Butter-ChoViva®-Mischung dazugeben.
Bei Bedarf 2 Tropfen Bittermandelaroma dazugeben.
Die Masse fur mindesten 2 h kuhlstellen. Am besten Gber Nacht.
Madeleine-Formen ordentlich fetten, mit Weizenmehl ausstauben, so-
dass eine diinne Mehlschicht zurckbleibt, die das Anhaften verhindert.
Masse in die Form fUllen.
9.  Etagenofen 180 °C fur 12 Minuten, Zug offen

ChoViva®- 1059 Sahne
Passionsfrucht-
Ganache-Fillung
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70g Passionsfricht-Piree
2759 ChoViva® semi sweet Chips
60g Butter

Zubereitung: 1. Sahne und Puree kurz aufkochen, Uber ChoViva® semi sweet Chips gieRen.
Butter einrhren, homogenisieren und abkihlen lassen.
3. In abgekihlte Madeleines mit einer dinnen Spritztille fillen.
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Es kann auch jede andere Art von Fruchtpiree verwendet werden, bspw.
Himbeer.

Dekoration: Die ,Muschelseite” in flissiges temperiertes ChoViva® semi sweet Chips
tunken und bei Bedarf in die Madeleine-Form driicken.






