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GU Rezepte
Rezept
Pistazien-Cantuccini
Ein Rezept von Pistazien-Cantuccini, am 20.03.2024
Zutaten
1 Bio-Zitrone 1 Ei(Moderl)
75¢g Zucker 25g Vanillezucker
1 Prise feines Meersalz 75 g Pistazien
150-175g Mehl knapp 1/2 TL Backpulver
Mehl zum Arbeiten
Rezeptinfos

PortionsgroBe Zutaten fiir 26-30 Stiick | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 60 bis 90 min

Zubereitung

Backofen auf 175° (Umluft 155°) vorheizen, ein Backblech mit Backpapier auslegen. Die Zitrone heiR waschen,
abtrocknen und die Schale fein (ohne das bittere Weile) abreiben: fir ein feines Zitronenaroma nur die Schale der
halben Frucht verwenden, flir ein ausgepragtes Aroma die komplette Zitrone abreiben.

Das Ei, Zucker und Vanillezucker in eine Schissel geben und mit den Quirlen des Handriihrgerats oder der
Kiuichenmaschine in 3-5 Min. cremig rithren. Salz, Zitronenschale und Pistazien kurz unterriihren, Mehl und Backpulver
dariibersieben. Alles entweder mit den Knethaken oder von Hand zu einem gut formbaren, kaum klebrigen Teig
verarbeiten (wenn notig, noch etwas Mehl dazugeben).

Den Teig halbieren und jede Halfte auf einem bemehlten Arbeitsbrett zu einer 3 cm dicken Rolle formen. Beide Rollen mit
etwas Abstand auf das Blech legen und im Ofen (Mitte) in 24-28 Min. goldbraun backen.

Das Blech aus dem Ofen nehmen und die Gebackrollen noch heif’ auf das Arbeitsbrett legen. Die Rollen mit einem
Sagemesser leicht schrag in gleichmalige, knapp 1 cm dicke Scheiben schneiden. Cantuccini-Scheiben mit einer
Schnittflache nach unten wieder auf das Blech legen.

Das Backblech ein zweites Mal in den Ofen (Mitte) schieben und die Cantuccini ca. 15 Min. backen, dabei zur Halbzeit alle
Kekse einmal wenden. Dann aus dem Ofen nehmen und auf einem Kuchengitter vollstandig auskihlen lassen. In einer
luftdicht verschlossenen Dose halten die Cantuccini wochenlang.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/pistazien-cantuccini-67865 Seite 1



	Pistazien-Cantuccini
	Zutaten
	Rezeptinfos
	Zubereitung


