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GU Rezepte
Rezept
Panforte di Siena
Ein Rezept von Panforte di Siena, am 09.04.2024
Zutaten
100 g Haselnusskerne 100g Orangeat
50 g getrocknete Feigen 100g Rosinen
50 g ungesalzene Pistazienkerne 125g Mehl
1TL Zimtpulver je1Prise gemahlene Nelken, Koriander und Muskatnuss
150g Zucker 150 g Honig
Milch zum Verarbeiten 1TL Puderzucker
1 Msp. Zimtpulver zum Bestdauben
Rezeptinfos

Portionsgrofe Fir 1 Springform von 20 cm @ (16 Stiick) | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60
bis 90 min | Pro Portion Ca. 200 kcal

Zubereitung

1. Den Backofen auf 200° vorheizen. Boden und Rand der Form mit Backpapier auslegen. Haselniisse im Ofen (Mitte, Umluft
180°) 6-10 Min. rosten, bis die Hautchen platzen. Auf ein Kiichentuch geben und damit die Schalen abreiben. Backofen
auf 150° herunterschalten. Feigen und Orangeat klein hacken. Haselnusskerne, Orangeat, Feigen, Rosinen und Pistazien
in einer Schussel mit Mehl und Gewtirzen mischen.

2. Zucker und Honig in einem Topf unter Riihren aufkochen und 2-3 Min. kochen. Rasch unter die Nussmischung riihren,
alles schnell in die Form geben und mit in Milch angefeuchteten Handen festdriicken. Das muss schnell gehen, die Masse
wird rasch fest! Im Ofen (Mitte, Umluft 140°) 35-40 Min. backen. Ganz abkiihlen lassen, aus der Form l6sen, Backpapier
abziehen. Mit dem Puderzucker-Gemisch bestreuen.
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