Cantuccini - Mandelgebaeck ausder Toskana

Kategorien:  Backen, Geback, Platzchen, Land, Itaien
Zutaten fur: 1 Rezept

300 Gramm Suesse Mandel n
400 Gramm Zucker
4 Ei er
Sal z
500 G amm Mehl
1 Pack. Backpul ver
1 Pack. Vanill ezucker; nach Belieben
1 Zitrone; abgeriebene Schal e
1 Essl . Ani ssanen
AUSSERDEM
Fett: fuer das Backbl ech
1 Ei; verquirlt mt
30 Gramm Zucker; zum Bestrei chen

Anleitung:

Cantucci ni sind die klassischen Mandel kekse der Toskana, die man
nmei stens als Dessert oder zw schendurch zu einem das Vin Santo
serviert. Besonders koestlich schmecken sie, wenn man sie vor dem
Verzehr in den Wein stippt. Ihr knusprig-harter Teig ist dafuer
best ens geei gnet, denn er |oest sich beimE ntauchen nicht auf.
Cantucci ni | assen sich sehr gut auf Vorrat backen, denn sie bleiben
| ange frisch.

Die Mandeln mit hei ssem Wasser ueber bruehen und haeuten. Di e Mandel n
dann ohne Fet in einer weiten Pfanne kurz anroesten. Herausnehnen,
et was abkuehl en | assen und grob zerhacken. Ei nige Mandel n ganz

| assen. Nach und nach mit den uebrigen Zutaten verm schen. Nach
Geschmack mt Vanill ezucker, abgeriebener Zitronenschal e oder Anis
aromati si eren.

Backr ohr auf 160°C vorheizen. Den Teig zu Rollen mt ungefaehr 50 mm
Durchnmesser fornen. In grosszuegi gem Abstand auf ein gefettetes
Backbl ech setzen, mt demverquirlten Ei bestreichen und gol dgel b
backen (ca. 30 M nuten).

Rol I en aus dem Oen nehnen und etwa fingerdi cke Cantucci ni
abschnei den. Di e Kekse flach auf das Backbl ecj |egen und weitere 15
bis 20 M nuten gol dbraun backen.



