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Jeg liker 3 tro at jeg er en apen og trivelig bollefrue, men
like fullt ma jeg innrgmme at jeg har hatt mine fordommer. Mot
biscotti. Det var mange som skrgt og ropte langs gatehjgrner
at biscotti er best — ingen protest, men for meg fremsto den
bare som en humgrlgs, og ikke minst, smgrlgs kjeks. Det hjalp
heller ikke at jeg ved anledninger lot meg lure til & kjgpe
biscotti pa kafé. Slike flyktige bekjentskap bekreftet bare
min teori: en tgrr og kjedelig date. Heldigvis er jeg for & gi
andre flere sjanser, sa jeg bestemte meg for a ta skjeen i
egen hand og bake biscott sjal. 0g resultatet..(trommevirvel)
JEG TOK FEIL! Men ikke helt feil. Biscotti ER en smgrlgs og
torr kjeks, men det er en utrolig GOD og smakfull kjeks.
Hvertfall de du lager selv. Denne sjokoladevarianten med
ristede hasselngtter kan du trygt preve deg pa. De holder seg
lenge og er fine & gi bort. samt servere til mange. Eller
bare i sofaen med en god bok.

Biscotti, baby!

(50-60 stk)
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200 g hasselngtter

400 g mel

en klype salt

60 g kakaopulver

1,5 ts bakepulver

1 ts vaniljesukker

250 g sukker

3 egg (evt ett til hvis deigen blir altfor terr), sammenvispet

2 ts revet skall av usproytet sitron (vask evt sitronen ekstra
godt om den ikke er usproytet)

Begynn med & riste ngttene, dette kan du gjere i dagesvis i
forveien. Sett ovnen pd 180 grader. Ha litt over 200 g
hasselngtter (greit med muligheter for 1litt svinn;) pa et
bakepapirkledd stekebrett og sett brettet i ovnen i ca 15
minutter. Rer i ngttene hvert 5 minutt. Feglg med pad slutten sa
de ikke brenner seg! Stek de heller for kort enn for lenge. La
ngttene avkjgle litt feor du har de i et rent kjgkkenhandkle.
Gni ngttene inni handkleet til skallet faller av. Grovhakk
ngttene og sett til side.

Ha alle de tgrre varene i en bolle og bland. Tilsett eggene og
sitronskall og rgr inn 1 det tgrre. Kna alt sammen til en
glatt deig. (Mer egg om deigen er knusktgrr, mer mel om den er
uhandterbar klissete). Kna tilslutt inn ngttene. Sett ovnen pa
180 grader. Form deigen til tre pglser med ca 3 cm 1 diameter
og legg pad en stekeplate kledd med bakepapir. Stek midt i
ovnen i 20 minutter. Ta sa platen ut av ovnen. Skjar straks
pglsene i skiver pa skra, ca 1 cm tykke. Legg skivene tilbake



pa brettet (du md antakelig fordele dem pa to brett) og stek
videre 1 5 minutter fgr du snur alle skivene og steker de i
4-5 minutter til. Avkjgl helt pa rist og oppbevar i tett boks.
Smaker nydelig med en kopp kaffe! Eller te..
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