Mais - Geback aus dem Piemont Paste di Meliga

Kategorien:  Pléatzchen, Pikant, Spritzgeback, Land, Italien
Zutaten fur: 4 Portionen

1 Prise Salz
150 Gramm Butter
150 Gramm Zucker

2 Essl. Wi zennehl

6 Ei gel be

1 Zitrone, abgeriebene Schal e
500 Gramm  Mai snehl

1 Tasse Qiveno6l extravergine

Anleitung:

Friher ass man das | euchtend gel be und knusprige Mii sgebéck als
Dessert nach ei nem gesel ligen Essen. Meist trank man noch ein

A aschen Barol o dazu oder besser, man tunkte mit Begei sterung die
Kekse in den Wein. Man kann das Gebé&ck auch zusanmen mit

Hasel nusskeksen und ei ngemacht em Cbst servieren, oder mt Zabai one.
Bruno Carlo Filippi: Ich zerlasse die Butter bei mlder Htze und
gebe sie mt den Ubrigen Zutaten in eine Schissel und verarbeite
all es zu einem gl ei chméssigen Teig. Der Teig sollte so weich sein,
dass man i hn noch gut durch eine Spritztuelle pressen kann. Ich
fette das Backbl ech ein und best&aube es mt etwas Mehl. Dann spritze
ich mt der Spritztuelle kleine S form ge Kekse oder Kringel und
etwa funf Zentinmeter |ange Stabchen auf das Bl ech. Dann backe ich
di e Kekse i mvorgeheizten Oen 20 M nuten bei 180 oC



