
Für ein tolles Resultat muss die EIER-ZUCKER-MISCHUNG genügend 
lange im Wasserbad gerührt werden. Die Masse soll fest und luftig sein. 

Das Wasser darf nur sieden, nicht kochen.

Haltbarkeit: luftdicht verpackt 1 - 2 Wochen.

TIPP
Conseils

TIPP

Du brauchst ... 

3 	 Eier
150 g Zucker
1 	 Prise Salz
1 	 Bio-Orange, nur 	
	 abgeriebene 		
	 Schale
50 g 	 Caotina Noir
380 g Weissmehl
¼ TL 	Backpulver
¼ TL 	Natron
100 g	Mandeln
50 g 	 ungesalzene, ge- 
	 schälte Pistazien

So einfach geht‘s: 

	Ʈ Eier, Zucker und Salz im heissen Wasserbad etwa 3 Min. hell 
und schaumig rühren. Orangenschale daruntermischen. 

	Ʈ Caotina Noir mit den restlichen Zutaten mischen, beigeben, 
rasch zu einem festen Teig zusammenfügen. 

	Ʈ Teig dritteln, zu Rollen (je etwa 5 cm Ø) formen, auf ein mit 
Backpapier belegtes Blech legen. 

	Ʈ Backen: Etwa 20 Min. in der Mitte des auf 200 °C vorgeheizten 
Ofens. Rollen herausnehmen, etwas abkühlen, in etwa 1 cm 
dicke Scheiben schneiden, zurück aufs Blech legen. Im heissen 
Ofen 8 - 10 Minuten fertig backen. Backofen ausschalten, 
Caotuccini etwa 20 Min. im noch heissen, ausgeschalteten 
Ofen trocknen. Dabei die Ofentüre mit einem Kellenstiel einen 
Spaltbreit offen halten, damit der Dampf entweichen kann. 
Caotuccini auf einem Gitter auskühlen.

Für 54 Stück Zubereiten
30 Minuten

Backen/Trocknen
50 Minuten

caotuccini

Hübsch verpackt ei
gnen sich 

die Caotuccini auc
h als Mitbringsel.



Pour un résultat optimal, la préparation O EUFS-sucre doit être mélangée 
suffIsamment longtemps au bain-marie. LE MÉLANGE doit être ferme et AÉRÉ. 

L’eau doit frémir, mais ne doit pas bouillir.

Conservation: 1 - 2 semaines dans un emballage hermétique.

Conseils

IL TE FAUT ...

3 	 œufs
150 g	 de sucre
1 	 pincée de sel
1 	 orange bio, 
	 uniquement le 	
	 zeste râpé
50 g	 de Caotina Noir
380 g 	 de farine 		
	 blanche
¼ cc 	 de levure 
	 chimique
¼ cc 	 de bicarbonate 	
	 de soude
100 g 	 d’amandes
50 g 	 de pistaches 		
	 décortiquées 		
	 non salées

C’EST AUSSI SIMPLE QUE CELA ...

	Ʈ Mélanger les œufs, le sucre et le sel au bain-marie pendant 
env. 3 min jusqu’à l’obtention d’un appareil clair et mousseux. 
Incorporer le zeste d’orange. 

	Ʈ Mélanger le Caotina Noir avec le reste des ingrédients, ajouter 
ce mélange à l’appareil, travailler rapidement le tout en une 
pâte ferme. 

	Ʈ Diviser la pâte en trois, façonner chaque pâton en un rouleau 
d’env. 5 cm de diamètre, les poser sur une plaque chemisée 
de papier sulfurisé. 

	Ʈ Cuisson: env. 20 min au milieu du four préchauffé à 200 °C. 
Sortir les rouleaux, les laisser refroidir un peu puis les couper 
en tranches d’env. 1 cm d’épaisseur et les remettre sur la 
plaque. Remettre dans le four chaud pendant 8 - 10 min.  
Eteindre le four, laisser sécher les caotuccini pendant env.  
20 min dans le four encore chaud en maintenant la porte 
entrouverte avec le manche d’une cuillère en bois afin que la 
vapeur puisse s’échapper. Laisser refroidir les caotuccini sur 
une grille.

Pour 54 pièces Préparation
30 minutes

Cuisson/Séchage
50 minutes

caotuccini

Joliment emballés,
 ces caotuccini fe

ront 

aussi un cadeau d
es plus ORIGINAL.

.




