
Tortelli  di  castagne  -
Italienische Maronen-Kekse

In
der letzten Zeit habe ich die Videos der Pasta Grannies für
mich entdeckt. Als ich für meine Übersetzung eines Pastabuchs
recherchieren musste, wie eine bestimmte Nudelsorte geformt
wird, stieß ich auf die Videos des großartigen Projekts, das
alte Rezepte und Zubereitungsarten für Pasta in ganz Italien
dokumentiert. Das dazugehörige Kochbuch „Pasta tradizionale“
habe ich hier bereits vorgestellt.

In den Videos stieß ich auf diese Tortelli di castagne und war
sofort begeistert, denn ich liebe Maronen. Außerdem ist diese
Art von Gebäck nicht so typisch für Deutschland und einfach
mal was Neues. Zwar hatte ich damals schon meine Zweifel, dass
ich die Form so schön hinbekomme, aber ich wollte etwas in
dieser Art ausprobieren.
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Natür
lich sehen meine Tortelli längst nicht so hübsch aus wie bei
der italienischen Nonna (Oma), aber sie bereitet dieses Gebäck
ja auch seit Jahrzehnten zu und ich finde meine Taschen auch
ganz gut, auch ohne Zopfmuster.



Natürlich habe ich das Rezept sehr frei nach gebacken: Die
Füllung ist etwas anders, der Teig ohne Schmalz, sondern nur
mit Butter und ich tauche das fertige Gebäck nicht in Sirup.
Ich  finde  die  Tortelli  trotzdem  unfassbar  lecker!  Die
Maronenfüllung schmeckt wunderbar nach Orange und der Teig ist
mürbe  und  direkt  aus  dem  Ofen  außen  herrlich  knusprig.



Die Füllung hat nicht komplett gereicht, ein, zwei Handvoll



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

Die Menge ergibt recht viele Taschen, bei mir waren es sicher
ca. 60 Stück. Dabei hatte ich die Mengen aus dem italienischen
Rezept schon halbiert.
Natürlich  hängt  die  Größe  vom  Durchmesser  des  runden
Ausstechers  ab.  Meiner  war  5,5  cm  groß.

Für 50–60 Stück:
Teig:

500 g Mehl
10 g Backpulver
60 g Zucker

120 g Butter, gewürfelt
2 Eier

1 Prise Salz
Füllung:

200 g Maronen, gegart und geschält
4 EL Rum

1 geh. EL Aprikosenkonfitüre
2 EL Rohrzucker
50 g Orangeat

50 g geschälte, 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 drücken. Butter, Eier und Salz hineingeben und mit der
Hand  vermischen,  dann  nach  und  nach  das  Mehl  vom  Rand
einarbeiten.  So  viel  Wasser  zufügen,  bis  alles  zu  einem
glatten  Teig  verarbeitet  ist.  Den  Teig  kurz  kneten,  dann
abgedeckt eine Weile kalt stellen.



Für die Füllung die Maronen grob zerkleinern und mit dem Rum,
der Konfitüre, dem Zucker, dem Orangeat und dem Orangensaft in
einem  kleinen  Topf  eine  Weile  köcheln  lassen.  Dann  alles
pürieren,  Kakao  und  Kaffeepulver  einrühren  und  dann  die
Mandeln untermischen, bis eine recht feste Masse entstanden
ist. Eventuell braucht man etwas mehr oder weniger Mandeln als
angegeben. Die Füllung eine Weile ruhen lassen (oder über
Nacht ziehen lassen).
Den Teig auf einer bemehlten Fläche ausrollen (er ist recht
weich, also geht das nicht allzu dünn) und Kreise ausstechen.
Einen  Kreis  in  die  Hand  legen,  einen  knappen  TL  Füllung
daraufgeben und die Füllung notfalls mit den Händen leicht zu
einem länglichen Zylinder formen, dann zwei Ränder nach oben
nehmen  und  halbmondförmige  Taschen  falten.  Die  Ränder
zusammendrücken, sodass die Füllung eingeschlossen ist. Mit
der Naht nach oben auf mit Backpapier belegte Bleche setzen.
Den gesamten Teig mit der Füllung 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 Hälfte der
Backzeit  drehen.



Dieses Rezept wird vermutlich das letzte für dieses Jahr sein,



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

Euch wünsche ich eine besinnliche und erholsame Zeit mit euren
Lieben. Lasst es euch gut gehen und tankt viel Kraft für das
neue Jahr!
Eure Judith


