
Cantuccini – Variationen

Rezept  und  Fotos  zur  Verfügung  gestellt  von  Daniela
Grünbaum/Rezept  Nr.  1

1. Rezept Daniela Grünbaum

Zutaten:
250 g Mehl
180 g Zucker
1Tl Backpulver
2 Packungen Vanillezucker
1/2 Fläschchen Bittermandelöl
1Prise Salz
25 g Butter
2 Eier
200 g Mandeln geschält

Zubereitung:
250  g  Mehl,  180  g  Zucker,  1Tl  Backpulver,  2Packungen
Vanillezucker, 1/2 Fläschchen Bittermandelöl, 1Prise Salz mit
K-Haken mischen.

25 g Butter und 2 Eier zugeben und mit K-Haken kneten.

200 g Mandeln zugeben und weiter mit K-Haken kneten.

2 Baguette formen und ruhen lassen.

https://www.cookingchef-freun.de/?p=6344
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/09/cantuccinidanielagrünbaumfert.jpg


15 Min.backen bei 200’Grad O/U. Cantuccini in schmale Scheiben
schneiden und weiter backen bis leichte Bräunung erreicht ist.

2. Rezept Margit Fabian

Zutaten:
100 g Mandeln, ganz
100 g Mandeln, grob gehackt
250 g Weizenmehl, Type 1050
150 g Vollrohrzucker
1TL Backpulver
1 Fl. Bittermandelaroma
1 P. Vanillezucker
1 Prise Salz
2 Eier
30 g Butter

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/09/cantuccinidanielagrünbaumbaguette.jpg


(optional für die “Winterversion” 1 – 2 TL Zimt)

Zubereitung:
Alle  Zutaten  mit  Knethaken  verkneten,  zuletzt  die  Mandeln
zugeben. 2 Stunden ruhen lassen.

Sechs Rollen formen, bei 175 Grad, mittlere Schiene, 20 min
backen.

Abkühlen lassen, in 1 cm dicke Scheiben schneiden und diese
nochmal bei 175 Grad 10 min fertig backen


