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Ricciarelli di Siena

Foto: Kathrin Fries

Zutaten (fur 1 Blech):

Teig:

2 Eiweil,

1 TL Zitronensaft,

1 Prise Salz,

200 g gemahlene Mandeln,
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250 g Puderzucker,

1 Vanilleschote,

Zesten von 1 unbehandelten Orange,

Bittermandelaroma nach Geschmack.

AuBerdem:

Puderzucker zum Bestreuen.

Zubereitung:

Die EiweiRRe in einer Schissel mit dem Salz aufschlagen, den Zitronensaft untermischen,
dann Mandeln und 200 g Puderzucker einarbeiten, so dass eine klebrige Masse entsteht.
Das Mark der Vanilleschote und die Orangenzesten zugeben und nach Geschmack mit
Bittermandelaroma verfeinern. Den Teig abgedeckt Gber Nacht im Kihlschrank ruhen
lassen.

160 °C Ober-/Unterhitze vorheizen und ein Blech mit Backpapier belegen. Die glatte
Arbeitsflache mit Puderzucker bestauben und jeweils die Halfte der Masse zu einer Rolle
von 2 cm @ formen. Mit einem feuchten Messer etwa 2 bis 3 cm dicke Scheiben
abschneiden und diese mit den ebenfalls feuchten Handen zu einem etwas
flachgedriickten Oval formen. Die Kekse auf das Blech legen und mit Puderzucker
bestduben. Etwa 18 Minuten auf mittlerer Schiene backen und dann auf dem Blech
komplett auskihlen lassen.

In einer Dose luftdicht verpackt, kann man die Ricciarelli di Siena gut aufbewahren und
zum Kaffee reichen.

Kathrin Fries
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