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Rezept von Burgunde Uhlig

	W E R K Z E U G E
Backpapier, Backblech, Knethaken, 
Kuchengitter, Sägemesser

	Z U T A T E N
	 125 g 	 *Weizenmehl (Type 405) + Mehl 	
		  zu Bearbeiten
	 75 g 	 *Haferflocken
	 100 g 	 *Zucker
	1 Pck.	 *Vanillezucker
	1-2 Tl 	 *Zimt, gemahlen
	 1 Tl 	 *Backpulver
	1 Prise	 *Salz
	 75 g 	 *Butter oder Margarine, weich
	 1 	 *Ei
	 130 g 	 Sonnenblumenkerne

Sonnenblumen-
Cantuccini

	Z U B E R E I T U N G
Das Backblech mit Backpapier auslegen.
Den Backofen auf 180°C oderUmluft  
160 °C vorheizen. Alle *Zutaten mit dem 
Knethaken mischen. Die Sonnenblumen-
kerne zum Schluss mit der Hand unter
arbeiten. Der Teig muss eine glatte Kon-
sistenz haben. Sollte der Teig zu weich 
sein, noch etwas Mehl unterkneten.

Aus dem Teig vier Stränge formen und 
im Backofen etwa 15 Minuten backen.
Das Blech aus dem Ofen nehmen und 
die «Teigbrote» abkühlen lassen. Dann 
aufs Arbeitsbrett legen und mit einem 
Sägemesser in jeweils zwölf Scheiben 
schneiden. Die Scheiben aufs Backblech 
legen und noch weitere 15 Minuten zu 
knusprigen Cantuccini backen. Auf ein 
Kuchengitter zum Abkühlen legen.

Für 48 Stück


