CANTUCCI
-hdrde mandelkager fra Toscana
der gerne ma dyppes 1 en kraftig
dessertvin

250 g hvedemel

1 tsk bagepulver

250 g sukker

3 &g

1 vanille stang/ 1 tsk vanillesukker
125 g hakkede mandler

50 g syltet appelsinskal

reven skal af en usprojtet appelsin

Alt mel, bagepulver, sukker, reven appelsinskal, vanille og &g sammen til en klistret
de;j.
At mandlerne og den syltede appelsinskal godt ind 1 dejen

Tryk dejen ud 1 3 steenger pa ca 35 cm lengde og 10 cm bredde
og med en hgjde pé ca 1,5 cm.

Bag stengerne i en forvarmet ovn i 20 min ved 200° C.

Tag steengerne ud og atkel let inden du skaerer dem 1 skrd skiver pa ca 2 cm tykkelse.

Placer skiverne med skerefladen opad pé bagepladen.
Lad dem bage et kvarter mere ved 150 © —til de er gyldne.
Vend dem evt nar halvdelen af tiden er géet.

Kan opbevares utrolig leenge 1 tetsluttet kagedase.



