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Comentario nutricional
El agua de azahar se obtiene del destilado de la flor de azahar del naranjo amargo.

Modo express

1. Separe la yema de la clara (reserve la clara). En un recipiente hondo, bata muy
bien la yema con la miel. Añada batiendo la mantequilla y el agua de azahar.

2. Mezcle la levadura con la harina y añádala poco a poco a la mezcla anterior.
Remueva hasta obtener una pasta fina y sin grumos. Monte la clara a punto de
nieve e incorpórela a la mezcla anterior con cuidado, con movimientos
envolventes.

https://chefplus.es/print/pdf/node/474


3. Rellene, con esta masa y hasta un poco más de la mitad, los moldes de
magdalenas previamente engrasados (con aceite, mantequilla o espray
antiadherente).

4. Introduzca los moldes en la cubeta. Cierre la tapa y programe el menú Postres.
Deje enfriar y desmolde.

Nota: Necesitará cuatro moldes de madalena grandes y 20 gramos de matequilla y de harina para preparar la
cubeta.

 


