Castagnaccio — Italienischer
Kastanienkuchen

Den
letzten Urlaubstag haben Naschkater und ich genutzt, um unsere
Abstellkammer einmal auf Links zu drehen. Sie war so voll,
dass wir Einkaufe nicht mehr unterkriegten und das Chaos war
atemberaubend. Also raumten wir sie einmal komplett leer -
unfassbar, wie viel Zeug da drin war und was man alles
besitzt! — und dann nach grundlichem Ausmisten wieder mit
System ein. Jetzt findet man alles sofort und wir ertappen uns
immer noch hin und wieder, wie wir in der Tur stehen und die
neue Ordnung anhimmeln.

Bei dieser Aktion ,fand“ ich dann auch das Kastanienmehl, das
ich vor einiger Zeit mal bestellt hatte und beschloss, endlich
mal einen Castagnaccio, einen italienischen Kastanienkuchen,
zu backen. Das hatte ich schon lange vor, genauer gesagt, seit
ich das Rezept dafiur in meiner ersten Kochbuchlibersetzung


https://www.naschkatze.me/2021/01/15/castagnaccio-italienischer-kastanienkuchen/
https://www.naschkatze.me/2021/01/15/castagnaccio-italienischer-kastanienkuchen/

(Toskana. Eine kulinarische Liebeserklarung) ins Deutsche
tippte.



https://www.naschkatze.me/2016/10/04/buchvorstellung-und-verlosung-toskana-eine-kulinarische-liebeserklaerung-von-csaba-dalla-zorza/

Diese
r Castagnaccio ist kein Kuchen im klassischen Sinn, denn er




schmeckt nur leicht suB. Naschkatzen mit sehr suflem Zahn
sollten die Zuckermenge erhohen (dass ich das mal schreibe!).
Im Rezept aus ,Toskana“ steht kein Rosmarin, aber das kenne
ich von anderen italienischen Rezepten und ich finde, der
Kuchen sieht dann gleich noch mal so dekorativ aus.

Csaba dalla Zorza macht ihn auBerdem mit Milch, ich habe
vegane Hafermilch genommen. Wobei ich mir vorstellen konnte,
dass die Milch durch den Fettanteil den Castagnaccio noch
etwas weicher und voller im Geschmack werden lasst.

Fiir 6 kleine Tartlett-Formchen (oder 1 kleine Springform):

150 g Kastanienmehl
30 g Zucker
35 g Rosinen

2 EL Olivenol extra vergine
100 ml (Hafer)Milch
30 g Pinienkerne
Etwas frischer Rosmarin

Das Kastanienmehl in eine groBe Schissel sieben und mit dem
Zucker vermischen. Die

Rosinen in einer Schussel mit lauwarmem Wasser ca. 15 Minuten
einweichen. Tartelettefdormchen (vorzugsweise aus Silikon -
trotz 0l ging der Kuchen aus meinen Formen nicht raus) mit
etwas Ol einfetten und auf einem Backblech bereitstellen,
sodass sie befullt leichter zu transportieren sind. Den Ofen
auf 180°C vorheizen.

Die Milch langsam zum Mehl gieBen und dabei mit einem
Holzloffel ruhren, um

Klimpchenbildung zu vermeiden. 1 EL Ol hinzufiligen, umrihren
und dann unter standigem

Ruhren nach und nach 100-150 ml Wasser (oder ebenfalls
Haferdrink) zugeben, bis ein flussiger Teig ohne Klumpchen
entstanden ist. Eventuell bendtigt man weniger Wasser oder
auch mehr, das hangt vom Mehl ab. Wenn der Teig zu fest ist,
wird der Kastanienkuchen hart!

Rosinen abgielen, unter flieBendem Wasser abspulen und mit



Kichenpapier trocken

tupfen. Zum Teig geben, unterruhren und die Masse auf die
Mulden der Backform verteilen.

Die Oberflachen mit dem restlichen Ol betrdufeln und mit den
Pinienkernen und den Rosmarinnadeln bestreuen. Die Tarteletts
in den Ofen schieben und ca. 25 Minuten backen. Die Kuchen
sind fertig, wenn die Oberflache sich offnet und kleine Risse
entstehen. Den Ofen ausschalten, die Kastanienkuchen abkuhlen
lassen und lauwarm oder kalt servieren.



Habt ihr jetzt auch Lust auf ein bisschen Italien? Wenn wir




hier im Winter festsitzen, holen wir uns la dolce vita eben in
die Kiuche und auf den Teller! Die Aromen von Pinienkernen und
Rosmarin helfen wunderbar gegen Fernweh!

Macht es euch schon und habt ein genussvolles Wochenende!
Eure Judith

Tortelli di castagne -
Italienische Maronen-Kekse

der letzten Zeit habe ich die Videos der Pasta Grannies far
mich entdeckt. Als ich fir meine Ubersetzung eines Pastabuchs
recherchieren musste, wie eine bestimmte Nudelsorte geformt
wird, stieB ich auf die Videos des groBartigen Projekts, das
alte Rezepte und Zubereitungsarten fur Pasta in ganz Italien
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dokumentiert. Das dazugehdrige Kochbuch ,Pasta tradizionale”
habe ich hier bereits vorgestellt.

In den Videos stiell ich auf diese Tortelli di castagne und war
sofort begeistert, denn ich liebe Maronen. Aullerdem ist diese
Art von Geback nicht so typisch fur Deutschland und einfach
mal was Neues. Zwar hatte ich damals schon meine Zweifel, dass
ich die Form so schon hinbekomme, aber ich wollte etwas in
dieser Art ausprobieren.


https://www.naschkatze.me/2020/04/08/buchvorstellung-pasta-tradizionale-von-vicky-bennison/

lich sehen meine Tortelli langst nicht so hubsch aus wie beil
der italienischen Nonna (Oma), aber sie bereitet dieses Geback
ja auch seit Jahrzehnten zu und ich finde meine Taschen auch
ganz gut, auch ohne Zopfmuster.




Natlirlich habe ich das Rezept sehr frei nach gebacken: Die
Fallung ist etwas anders, der Teig ohne Schmalz, sondern nur
mit Butter und ich tauche das fertige Geback nicht in Sirup.

Ich finde die Tortelli trotzdem unfassbar lecker! Die
Maronenfullung schmeckt wunderbar nach Orange und der Teig ist
mirbe und direkt aus dem Ofen aullen herrlich knusprig.



Die Fullung hat nicht komplett gereicht, ein, zwei Handvoll




Taschen habe ich also mit ein wenig Aprikosenkonfitire
gefullt, was auch sehr lecker war. Generell kann man bei der
Fillung sicher gut variieren. Mit einer Mohn- oder Mohn-
Marzipan-Fullung kann ich mir die Tortelli auch super
vorstellen.

Die Menge ergibt recht viele Taschen, bei mir waren es sicher
ca. 60 Stuck. Dabei hatte ich die Mengen aus dem italienischen
Rezept schon halbiert.

Natudrlich hangt die Grole vom Durchmesser des runden
Ausstechers ab. Meiner war 5,5 cm groRB.

Fur 50-60 Stuck:
Teig:
500 g Mehl
10 g Backpulver
60 g Zucker
120 g Butter, gewlrfelt
2 Eier
1 Prise Salz
Fullung:
200 g Maronen, gegart und geschalt
4 EL Rum
1 geh. EL Aprikosenkonfiture
2 EL Rohrzucker
50 g Orangeat
50 g geschalte, gemahlene Mandeln
1 geh. TL Kakaopulver
1 TL Getreidekaffee (oder Kaffeepulver)
Saft von 1 Orange
Ein wenig Orangenschale, gerieben

Mehl, Backpulver und Zucker mischen und eine Mulde in die
Mitte drucken. Butter, Eier und Salz hineingeben und mit der
Hand vermischen, dann nach und nach das Mehl vom Rand
einarbeiten. So viel Wasser zuflgen, bis alles zu einem
glatten Teig verarbeitet ist. Den Teig kurz kneten, dann
abgedeckt eine Weile kalt stellen.



FiUr die FuUllung die Maronen grob zerkleinern und mit dem Rum,
der Konfitlre, dem Zucker, dem Orangeat und dem Orangensaft in
einem kleinen Topf eine Weile kdcheln lassen. Dann alles
purieren, Kakao und Kaffeepulver einriuhren und dann die
Mandeln untermischen, bis eine recht feste Masse entstanden
ist. Eventuell braucht man etwas mehr oder weniger Mandeln als
angegeben. Die Fullung eine Weile ruhen lassen (oder uber
Nacht ziehen lassen).

Den Teig auf einer bemehlten Flache ausrollen (er ist recht
weich, also geht das nicht allzu dunn) und Kreise ausstechen.
Einen Kreis in die Hand legen, einen knappen TL Fullung
daraufgeben und die Fullung notfalls mit den Handen leicht zu
einem langlichen Zylinder formen, dann zwei Rander nach oben
nehmen und halbmondférmige Taschen falten. Die Rander
zusammendrucken, sodass die Fullung eingeschlossen ist. Mit
der Naht nach oben auf mit Backpapier belegte Bleche setzen.
Den gesamten Teig mit der Fullung auf diese Weise verarbeiten
und die Tortelli bei 180°C Umluft 10-15 Minuten backen, bis
sie goldbraun sind. Mein Ofen backt etwas ungleich, weshalb
die eine Seite der Tortelli brauner ist als die andere — wer
dieses Problem kennt, sollte das Blech nach der Halfte der
Backzeit drehen.



Dieses Rezept wird vermutlich das letzte flur dieses Jahr sein,




auf jeden Fall aber das letzte vor Weihnachten. Nach diesem
arbeitsreichen Jahr mache ich eine kleine Pause und genielSe
ruhige Felertage.

Euch winsche ich eine besinnliche und erholsame Zeit mit euren
Lieben. Lasst es euch gut gehen und tankt viel Kraft fur das
neue Jahr!

Eure Judith



