Weihnachts - Cantuccini

Kategorien:  Platzchen, Backen, Weihnachten
Zutaten fur: 1 Rezept

300 G amm Geschél te Mandeln
3 Ei er
200 G anm Zucker
1 Prise Salz
6 Tropfen Bittermandel - Aroma (L)
2 Teel . Spekul ati us- Gewtirz (L)
1 Teel . Abgeri ebene Orangenschal e (L)
1/2 Pack. Backpul ver
450 G anm Mehl

Anleitung:
In Italien genielst man di eses harte CGebéck, indemman es kurz in Vin
Santo (Win) oder Kaffee tunkt.

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Die Mandel n hal bi eren, auf ein
Backbl ech | egen und i m Ogen gol dgel b résten. Eier trennen. Eiweil3
stei f schlagen, dabei 100 g Zucker einrieseln |assen. Eigelbe mt
restlichem Zucker, Salz und 1 EL Wasser dick-crem g ruhren.

Mandel ar oma, Spekul ati usgewirz und Orangenschal e zufigen. Die

Ei gel be unter den Ei schnee ziehen. Mehl mt Backpul ver m schen. Mt
den Mandel n zur Ei masse geben und alles zu ei nem geschnei di gen Tei g
ver ar bei t en.

Bl ech mt Backpapi er ausl egen. Aus dem Tei g auf einer benehlten
Arbeitsfl ache | ange, ca 2 cmdicke Rollen fornen. Auf das Bl ech

| egen und ca 20 M nuten backen. Die Rollen sofort nach dem Backen in
schrage, ca 1 cmdicke Schei ben schneiden und weiter 5 M nuten
backen, dann auskihl en | assen.

Di e Cantuccini |assen sich am besten kihl und trocken in einer
Cebackdose auf bewahr en.



