

Ciao!
Also ich erzähl dir jetzt wie ich mache die cantuccini – hat mir gezeigt mia nonna aus Napoli, die hat mal gearbeitet in Toscana, ist viele Jahr her, in panificio, in Bäckerei von zio Mimmo, ist ihr Onkel, capisci?

Sind ja komisch Leute da in Nord von Italia, alles polentoni, Polentafresser, gar keine richtige Italiani, machen aber immer so … so …, fanno gli spiritosi, denken sie sind mehr klug, aber richtig pizza machen – nix! Können bloß cantuccini.

Ist ganz einfach Rezept aber schmecken guuut, sono buoni da morire! Nein, musste nicht sterben, sagen wir nur so wenn man möchte sich setzen rein. Deutsch Leute sagen so, hat mir Frau von Wohnung neben mir gesagt beim Trinken von ein Glas vino rosso in mein Küch.
Ist auch komisch, no?

Also du machst mandorle, Mandeln, in Pfanne, so due etti, - no, nix Olivenöl, mi raccomando! Muss ganz trocken sein die Pfanne, und lässt werden un po’ braun, aufpassen, nicht zu viel braun, sonst sind gleich schwarz und sind da buttar via, kannst wegwerfen.

Von drei Eier – nur weißerTeil – machst du mit poco sale, klein Salz, ganz schöne feste Schaum, una bellissima schiuma bianca. Das gelb Ei du musst vermischen mit Zucker, zweihundertfunfzig  grammi, fest rühren in Maschin, und auch zucchero vanigliato muss rein, so 2 bustine, Nonna hat aber immer genommen reines Vaniglia, sagt sie ist viel besser.
Dann kannst du geben rein die bella schiuma von weiß Ei, ma attenzione, pass auf, nicht zu fest ruhren! Lass ein klein Hand voll schiuma für nachher, vielleicht.
Jetzt  kannst schon den forno, den Ofen, heiß machen mit hundertsiebzigfunf gradi, und dann hinsetzen weil jetzt ist der momento für eine gute caffè, dann geht dir gut und kannst weiter machen mit cantuccini.

In den Teig musst geben Schale grattugiata, gereibt, von ein schön Zitrone aus Amalfi – hast du gesehen die viele schöne Zitrone da, ganze Land voll mit limoni, vero? Gut, gibt auch viel Oliven, d’accordo, aber wir jetzt arbeiten mit Limone, olio ein ander Mal wenn ich dir zeig wie machen Spaghetti aglio e olio, capito?
Machst auch die mandorle rein in Teig jetzt, mescolare bene, gut mischen, und dann kommt la farina, das Mehl. Nimmst du vier etti, Deutsche sagen vierhundert grammi, mit halbe bustina lievito per dolci, weiße Pulver für backen. Mia nonna hat immer alles gemacht mit Hand, aber ich mach mit Haken für Teig.
Dann geht der impasto, der Teig, auf ein piano für Arbeit, - nein, nicht machen Musik mit Piano, aber singen bei Arbeit ist auch gut, macht gute risultato, certo, – also Teig geht raus auf Holz oder so mit Mehl geschneit, du weißt schon, no?, und musst noch un po’ mit Hände arbeiten, mit wenig Mehl dabei, bis es ist liscio, schön glatt , und nicht mehr klebt.
Jetzt mit ein Messer schneidest du in drei oder vier Teile, und jede Teile kriegt Form von dünne lange salsiccia, Wurstel, so dick wie Daumen von mio nonno,  - wie? Du kennst nicht mio nonno? War groß und stark, mio nonno, und ganz lieb, wenn nicht war arrabbiato. Also dann so dick wie große pistola von napolitanische Camorra, wo Kugel raus kommt. Chiaro? 
Wenn du die salsicce auf die piastra da forno legst, naturalmente mit Butter oder speziale Papier drauf, musst du sie drücken bis sie aussehn wie ganz ganz lange und dünne Ciabatta.
Se vuoi, wenn du willst, kannst du mit pennello, mit Pinsel, auf die Teig malen mit gelb von ein Ei oder mit ein Teil von  weiße schiuma, - hab ich gesagt du sollst klein Hand voll lassen für nachher!!! 
So, jetzt via nel forno, in Ofen, für halbe Stunde und funf Minut – gut Zeit für aperitivo oder eine telefonata mit deine Freundin, dass du sie kannst einladen zum Essen. Wenn Glocken vom Ofen läuten, 
finita la telefonata, du holst die Sache raus, und subito musst schneiden in Stücke, später geht nix mehr.

Wenn du gegessen Spaghetti mit Freundin, geh in Keller und nimm guten Vin Santo für cantuccini.

 Ist ganz einfach cantuccini machen, no?
Buon divertimento e buona fortuna – Viel Spaß und viel Erfolg
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