Cantuccini - tvrdi kola¢ sa bademima

~,. * 150 g badema, bajama
i * 350 g glatkog brasna
N+ 180 g Séera

« 1 MZ praska za pecivo
¥ * 2 vretice vanil Séera
"« 1/2 MZ soli (3g)

* 0,3 dl amareta ili ruma

. / + 1 VZ (10g) limunove korice
A~ +2]aja @

Cantuccini su talijanski suhi kafiana bazi badema.
U nekim receptima za cantuccini se spominje deoZecl od badema %te da se u tijesto dodajd&gairulja
od gorkog badema.

KoZica badema je gorkasta i ja je ostavljam, pearduccine Ae koristimygorko ulje od badema.

Mislim da jedna radnja poniStava drugu. Prvo odstirgorku i a badema, pa onda dodati gotje u
Polovicu badema grubo nasjecite, a polovicu ostaijele
Za tijesto za cantuccine prvo promjesSajte braSoloyvanid,i

I S&er sa koricom od limuna. U sredini

napravite udubinu pa dodajte rastopljeni maslaa,jgim osno amareto.

Ja amaretto stavljam u amarettine u cantuccinéns . Stavite li umjesto korice limuna, koricarae
dobit ¢e te Cantuccini all'Arancia °

UmjeSajte tijesto za cantuccine, tijesto bud vo. Ja mjeSam mikserom, tko ima mjesta ij@ohoze i

na dasci.

U ve¢ umjeSano tijesto
dodaijte drobljene i
cijele bademe.
MijeSajte toliko da se
bademi ravhomjerno
rasporede.

Gotovo tijesto za
cantuccine uz ponto
brasna formirajte u
kuglu. Pokrijte
plastenom folijom i
ostavite barem sat
vremena da odstoji u
hladnjaku.

Imam osj€éaj da tijesto
za cantuccine duzim



stajanjem postaje
bolje, lakSe se valja i
manje puca u genju.

Ugrijte p&nicu na
200°C. Tijesto za
cantuccine podijelite
na 2 dijela i svaki dio
razvaljajte na
pobrasnjenoj podlozi u
20-tak cm dugéku
rolu.
Role tijesta za
cantuccine stavite
ne pored druge na
ir za pé&enju na
w8 Ypleh, te ih pritisnite
L | dlanom i formirajte
.. | rukama da budu malo
\ plosnate i ravnih linija,
| visine cca. 5cm.
| Cantuccini se peku
| prvo odprilike 25-30
minuta (moraju na
dodir biti tvrdi), potom
ih izvadite van i pustit
20-tak minuta da se
ohlade.

®
| Savijet] Cantuccini se lakSe sijeku nego ih nenpmkuSavati rezati sa nozem za kruh¢gese
e o

\

zbog badema u sebi mrviti. Najbolje sije n ovaj na slici (chef noZ).Savi| et
Ohladeni cantuccini se potom koso r, 1 cm debde, $a se ponovno, na 150°C sa zrakom na resetki,
zapeku ili bolje r&eno prosuse. Po o ih preokrenite.

Ze vremenséditidlizato ih promatrajte i probajte u intervalip@ 10

Ovo dopekavanje cantuccina e
minuta. Moraju biti tvrdi kao k i zlatno-sdeeboje.

Cantuccini s&uvaju u I zatvorenim posudama, jer ik&@brzo omekane.






