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Mantecados

die traditionellen Weihnachtskekse aus Almeria

m GEBACK ZUBEREITUNGSZEIT ERGIBT CA. 30 KEKSE
Vorbereitung: 15 Minuten

- Backzeit: 2x 15 Minuten

Zutaten

el 300 g Weizenmehl

el 150 gr Butterschmalz

el 150 gr Zucker

el Gemahlener Zimt nach Geschmack (optional)
el Zitronenschale nach Geschmack (optional)

el Gerostete Sesamsamen (optional)

Zubereitung
1!  Heize den Ofen auf 155°C vor.

2! Gib das Mehl auf ein Backblech und lass es 15 Minuten im Ofen résten. Ruhre es ab und zu um,
damit es nicht zu viel Farbe bekommt.
Das Trocknen des Mehls ist optional, aber es gibt den Mantecados ihre charakteristische Textur.

3. Nimm das Blech aus dem Ofen und lass das Mehl komplett abkuhlen.

4. Schlage das Schmalz (oder die Butter) mit dem Zucker, bis eine homogene Masse entstanden ist.
Gebe sowohl den Zimt oder die Zitronenschale, als auch das gerdstete Mehl zu und knete den Teig
ca. 5Minuten.

5! Forme den Teig zu einer Kugel und wickel diese in Frischhaltefolie ein. Jetzt lasst du den Teig an
einem kuhlen Ort mindestens 1 Stunde ruhen.

6. Wenn es Zeit zum Backen ist, heize den Ofen auf 180°C vor.

7. Rolle ihn auf einer bemehlten Flache 2 cm dick aus und steche runde Platzchen aus und bedecke
diese mit gerosteten Sesamkadrnern, die du leicht andruckst.

8.! Lass sie auf einem Backblech 15-20 Minuten lang backen, bis sie goldgelb sind.

Tipp

Du kannst deiner Kreativitat freien Lauf lassen und noch ein paar GewUrze in den Teig einarbeiten ..
Mit Zimt und Kardamom ist es eine noch weihnachtlichere Variation,

mit ein wenig Orangenzesten und Ingwer wird's frischer,

.. oder fuge etwas Kakaopulver hinzu fur den Schoko-Liebhaber.

iQué aproveche!
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