Biscotti zurawinowo-migdatowe

Biscotti znaczy: pieczone dwa razy — chodzi o wtoski sposéb
wypieku, ktdéremu zawdzieczajg charakterystyczng twardos¢.
Zgodnie z tradycjg podaje sie je po kolacji, z kieliszkiem vin
santo, w ktdrym sie je moczy. Bardzo smaczne sg réwniez z
satatkg ze Swiezych owocéw albo z filizankag kawy badZ herbaty.
Te ciasteczka znane sg tez pod nazwg cantucini.

SKALA TRUDNOSCI:

Trudne

CZAS PRZYGOTOWANIA:

70 minut

LICZBA PORCJII:

20 biscotti

SKLADNIKI:

50 g blanszowanych migdatodw

1 duze jajko

85 g drobnego cukru

140 g maki

1/2 tyzeczki proszku do pieczenia
1 Xyzeczka cynamonu

55 g suszonych zurawin

PRZYGOTOWANIE:


https://hopnatalerz.pl/przepisy/biscotti-zurawinowo-migdalowe/

1) Rozgrzac piekarnik do temperatury 180°C. Wysypa¢ migdaty na
blache do pieczenia i opieka¢ w piekarniku oko*o 10 minut, az
sie lekko przyrumienig. Odstawi¢ do wystygniecia.

2) Wbi¢ jajko do miski, doda¢ cukier i utrze¢ mikserem na
bardzo gesty i jasny kogel-mogel. Powinien by¢ na tyle gesty,
zeby sptywajgc z mieszadetr zostawiat $Slady na powierzchni
masy. Jezeli uzywamy recznego miksera lub trzepaczki, nalezy
ustawié¢ miske nad rondlem z niemal wrzacg woda w taki sposoéb,
zeby dno miski nie dotykato wody.

3) Przesia¢ magke, proszek do pieczenia i cynamon na arkusz
pergaminu, a potem zrobi¢ to ponownie do miski z koglem-
moglem. Duzg metalowa *yzka delikatnie wymieszaé¢, a potem
doda¢ prazone migdaty i suszone zurawiny, zeby wyrobic¢ geste
ciasto.

4) Przetozy¢ ciasto tyzkg na posmarowang ttuszczem blache do
pieczenia i oproszonymi magka rekami uformowad z niego réwny
szesciobok o wymiarach okoto 25 x 6 x 2 cm. Piec 20-25 minut,
az ciasto zrobi sie ztocistobrgzowe. Studzi¢ na blasze 5
minut, a potem przetozy¢ na deske do krojenia.

5) Zabkowanym nozem do chleba pokroi¢ ciasto w poprzek, lekko
po skosie, na 20 kromek. Utozy¢ je ptasko na blasze i ponownie
wstawi¢ do piekarnika. Piec 10-15 minut, az ciasteczka zrobig
sie ztocistobrazowe. Studzi¢ na blasze oko*o 5 minut, po czym
przenies¢ je na metalowa kratke, zeby ostygty catkowicie.
Biscotti mozna przechowywa¢ w szczelnym pojemniku do 2
tygodni.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 biscotti zawiera: 70 kcal, 1 g biatka, 2 g ttuszczéow (w tym
© g NKT), 12 g weglowodanéw (w tym 6 g cukréw), 0,5 g



btonnika.
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