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FUR EINE GROSSERE FORM ENTSPRECHEND MEHR SCHOKOLADENSTUCKE VERWENDEN.
| DIE BLONDIES WERDEN WENIGER HOCH UND DIE BACKZEIT VERRURZT SICH UM EINIGE MINUTEN,
ye v
HALTBARKEIT: LUFTDICHT VERPACKT 1M KUHLSCHRANK 2 -3 TAGE.
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Fiir 12 Stiick

DU BRAUCHST ..

100 g Butter

200g Creme fraiche

2  Eier

509 Zucker

1 Prise Salz

759 Caotina Blanc

120 g Weissmehl

509 Mandelblattchen,
fein zerdriickt

1TL Backpulver

759 weisse Schoko-
lade

20g Mandelbléttchen

wenig Puderzucker

(aotina
BLONDIES

< B £

el Fiir eine Backform von
etwa 15 x 25 cm, ganz
mit Backpapier ausgelegt

Zubereiten Backen
30 Minuten 35 Minuten

S0 EINFACH GERTS:

¥ Butter schmelzen, abkiihlen, Creme fraiche darunterriihren.

¥ Eier, Zucker und Salz hell und schaumig riihren. Caotina Blanc,
Mehl, Mandeln und Backpulver mischen, mit der Butter-
mischung kurz unter die Eimasse riihren. Teig in die
vorbereitete Form geben.

¥ Schokolade in 12 Stk. teilen, diese in regelméssigen
Absténden in den Teig driicken. Mandelbldttchen darauf
verteilen.

® Backen: 30-35 Min. in der unteren Halfte des auf 180 °C
vorgeheizten Ofens.

¥ Herausnehmen, in der Form auskuhlen. Geback in Wiirfel
schneiden, mit Puderzucker bestauben.

FROVNIES REANEN ALLE,

WIE WARE B GTATTDESSEN HIT PLONDIES? =



BLONDIES
(aotina
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— Pour un moule d’env.

15 x 25 cm, entierement

Pour 12 piéces Préparation Cuisson chemisé de papier
30 minutes 35 minutes sulfurisé
L TE FAUT.. C'EST AUSSI SIMPLE QUE CELA ...
100 g de beurre ¥ Faire fondre le beurre, laisser refroidir, ajouter la creme fraiche.
200 g de creme fraiche
2 ceufs ¥ Fouetter les ceufs, le sucre et e sel jusqu’a I'obtention d’un
509 de sucre , ) 2 :
1 pincée de sel appareil clair et mousseux. Mélanger le Caotina Blanc, la
759 de Caotina Blanc farine, les amandes et la levure chimique. Incorporer cette pré-
120 g de farine blanche paration et le mélange au beurre-creme a I'appareil aux ceufs
50g d'amandes et remuer brievement. Verser la pate dans le moule graissé.
effilées, fine-
1cc Z:‘g",tu‘:grasees ¥ Couper le chocolat en douze morceaux, les enfoncer dans
chimique la pate a intervalles réguliers. Répartir les amandes effilées
759 de chocolat par-dessus.
blanc
UL I ® Cuisson: 30- 35 min dans la partie basse du four préchauffé a
effilées
180°C.
\S ¥ Sortir le gateau du four et laisser refroidir dans le moule.
(.QNSH ) Couper le gateau en dés et saupoudrer de sucre glace.
SILE MOULE EST PLUS GRAND, IL FAUDRA ADAPTER LA QUANTITE
DE CHOCOLAT EN CONSEQUENCE. LES BLONDIES SERONT MOINS HAUTS ET
| =y LE TEMPS DE CUISSON REDUIT DE QUELQUES MINUTES.
. ey 8
! CONSERVATION: 2-3 JOURS A REFRIGERATEUR, DANS UN EMBALLAGE HERMETIQUE. Q h JNES
TOUT LE MONDE CONNATT LES 1} ,

. . s, . £7 POURQLOL PRS DES BLONDIES? =





