Ingwer - Cantuccini

Kategorien:  Pléatzchen, Gebaeck, Prof.
Zutaten fur: 72 Stueck

300 G amm Mehl
1 Teel . Backpul ver
180 Gramm Zucker
2 Pack. Vanill ezucker
Sal z
50 Gramm Weiche Butter
2 Eier (KI. M
100 Gramm Kandi erter | ngwer
Fei n gehackt
150 Gramm Pi ni enker ne

Mehl zum Bear bei t en

Anleitung:

1. Das Mehl auf die Arbeitsflaeche schuetten und ei ne Mil de

hi nei ndr Uecken. Das Backpul ver auf dem Mehlrand verteil en. Zucker.
Vani | | ezucker, 1 Prise Salz, Butter und Eier in die Mehlmnmlde geben.
I ngwer und Pi ni enker ne dazugeben und alle Zutaten zu einemgl atten
Teig verkneten. Den Teig in Klarsichtfolie wi ckeln und 30 Mnuten in
den Kuehl schrank | egen.

2. Den Teig in 4 gleich grosse Stuecke teilen. Aus jedem Tei gstueck
auf der leicht benehlten Arbeitsflaeche eine Rolle von 30 cm Laenge
formen, die Rollen weitere 20 M nuten kuehl stellen. Ei n Backbl ech
mt Backpapi er belegen. Die Rollen mt 8 cm Abstand zuei nander auf
das Bl ech I egen. Imvorgehei zten Backof en auf der 2. Einschubleiste
von unten bei 200 Grad 15 M nuten vorbacken (Gas 3, Umr uft nicht
enpf ehl enswert). Die Stangen auf dem Bl ech auskuehl en [ assen. Jede
Stange trapezfoerm g, mt einemschraegen Schnitt begi nnend, in 18
St uecke schnei den.

3. Die Cantuccini |ocker auf einem Backblech verteilen und weitere 8-
10 M nuten backen. Cantuccini ganz auskuehl en | assen und zw schen
Lagen von Backpapi er in einer Bl echdose aufbewahren. Sie halten sich
2-3 Wochen.

Zubereitungszeit: 1 Stunde (plus Kuehl zeiten)

Pro Stueck: 1 g E, 2 gF 7 g KH= 49 kcal (207 kJ)

Anmer kung Ausgezei chnet !



