Panfortedi Siena 2

Kategorien:  Kuchen, Geback, Land, Italien
Zutaten fur: 8 Portionen

SPRI NGFORM 26 CM DMR

100 G amm Hasel nuesse
100 Gramm Mandel n, ungeschaelt,
Ueber brueht, gehaeut et
150 Granm O angeat
50 G anm Zitronat
3 Essl . Kakaopul ver
50 G anm Mehl
1 Teel . Zim, genmahl en
1 Spur  Nel ke, gemahl en
1 Spur I ngwer, gemahl en
1 Spur  Muskat nuss, geri eben
1 Spur  Kori ander, gemahl en
100 G anm Zucker
100 Gramm Honi g
1 Essl . Puder zucker

Fett fuer die Form

Anleitung:

Den Backofen auf 200 G adC vorwaernen, die Hasel nuesse auf ein
Backbl ech Geben und i m Backofen - Mtte - in 5 bis 8 Mnuten
anroesten. Die Nuesse In ei nem Kuechentuch kraeftig anei nanderr ei ben,
danmit sich die braunen Haeute abl oesen. Backofen auf 150 GradC
herunt erschal t en. Hasel nuesse und Mandel n grob hacken. O angeat und
Zitronat fein wierfeln Und alles mt dem Kakaopul ver, dem Mehl, die
Hael fte vom Zinmt und den Anderen Gewuerzen mi schen. Den Zucker mt
dem Honi g verruehren und | angsam erhitzen - dabei staendig Ruehren
bis sich der Zucker aufgel oest hat. D e Nussm schung hi nei ngeben Und
al l es gut vermengen. Pergamnent papier in Goesse der Springform
zurecht schnei den und gut Einfetten. Die Springformmt dem Papier
ausl egen, die Masse einfuellen Und glattstrei chen. 30 M nuten backen
(Oennmtte).; ca. Den Kuchen aus der Form nehnen, Papier entfernen,
auskuehl en [ assen. Vor dem Servieren den Puderzucker und den
restlichen Zint verm schen und Darueber streuen. Die Panforte
schneckt am besten, wenn sie etwas durchgezogen ist: Daher Lieber

ei ni ge Tage i mvoraus backen. Aus der Beschreibung: Die Panforte ist
neben den Biscotti di Prato das beruehnteste suesse Souvenir aus der
Toskana. In Sienna wird sie schon seit Jahrhunderten Nach
traditionell en Rezepten gebacken. Sie geht nicht bei m Backen w e
Anderen Kuchen auf, sondern sie bleibt flach und ist nur wenige
Zentimeter Hoch. Sie ist recht nmaechtig, deshalb wird sie in

schmal en St uecken



