Schweizer Radio
und Fernsehen

Tortas de Aceite oivensi-«ichiein

Zutaten:

= 1dlOlivenol

= Abrieb einer halben Bio-Zitrone

= 8gAnissamen

= 360g Mehl

= 7 gTrockenhefe

= 40 g Zucker

= % TLSalz

= 20gSesamsamen

= 1.4dlWasser

= Zucker (um die Kiichlein darauf auszurollen)

*wer mag, gibt noch eine EL siissen Anislikér zum Teig

Zubereitung:

Das Olivendl zusammen mit dem Zitronenabrieb und den Anissamen in einem
Pfannchen kurz etwas erwdrmen. Ziehen lassen und wieder ganz auskiihlen lassen.

Mehl, Trockenhefe, Zucker, Salz und Sesamsamen in eine Schiissel geben und kurz
verriihren. Das Wasser und das ausgekiihlte Olivendl (mit Anis und Zitronenabrieb)
dazugeben und verrihren, bis sich der Teig von der Schiissel |6st.

Den Teig auf die Arbeitsflache geben und kurz kneten, bis er schon glatt ist.

Den Teig zurtick in die Schiussel geben und zugedeckt an einem warmen Ort gehen
lassen, bis er sein Volumen verdoppelt hat.

Den Ofen auf 230 Grad vorheizen.
Den Teig in Portionen von ca. 35 g aufteilen. Die Teigportionen zu Kiigelchen formen.

Grosszugig Zucker auf die Arbeitsflache geben und die Kiigelchen auf dem Zucker
gleichmadssig zu runden, diinnen Platzchen (ca. 3 mm) ausrollen.

Die Tortas mit der gezuckerten Seite nach oben auf ein mit einem Backtrennpapier
ausgelegtes Blech geben und fir 6 — 8 Minuten in den vorgeheizten Ofen schieben.
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