Fast wie in der Wiiste Mojave: Bizcochitos in der Form von Kaktus und Schildkréte.

Bizcochitos

Weizenkekse mit Schweineschmalz und Anis - ein Rezept
zur 17.Episode der Abenteuer des lemusischen Geheimagen-
ten Hektor Maille: Wortreich Wilder Westen.

Bizcochito ist die Verkleinerungsform von bizcocho. Unter der
Bezeichnung bizcocho werden in den Spanisch sprechenden i‘
Lindern Lateinamerikas sehr verschiedene Arten von Plitzchen s
aufgetischt. Bizcochito indes ist eine Spezialitit aus New Mexico und wird
dort zu Hochzeiten, Taufen oder religiosen Festen gereicht, vor allem zu
Weihnachten. Traditionell trinkt man zu den eher trockenen Keksen eine
heife Schokolade.

Das Bizcochito ist so typisch fiir New Mexico, dass es 1989 sogar offiziell
zum State cookie erklirt wurde, wie Cheryll Foote im Oxford Companion to
American Food and Drink schreibt. Ein staatliches Rezept fiir das Gebick
gibt es gleichwohl nicht. Die meisten Quellen sind sich jedoch darin einig,
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https://files.hoio.org/files/BUECHER/Herzog_Lemusa_Mission_Kaki.pdf

dass das Plitzchen mit Schweineschmalz hergestellt und mit Anis gewtirzt

wird. Natiirlich gelingt das Gebick auch mit Butter, aber der Schweine-

schmalz verleiht dem Bizcochito sein spezielles Aroma und eine etwas ande-

re Konsistenz als Butter. Bizcochitos werden in den verschiedensten Formen

ausgestochen, doch natiirlich passen Kaktus und Schildkrote besonders gut

zu den Abenteuern, die Hektor Maille in Santa Fe zu bestehen hatte.
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Schweineschmalz
Zucker

Weizenmehl
Backpulver

Anis, im Morser grob
zerstofBBen

Zimt, gemahlen

Eier

Anis, grob zerstoBen, zum
Bestreuen

Zucker zum Bestreuen

Schweineschmalz so weit erwiarmen, dass
er weich wird. Mit dem Zucker zu einer
homogenen Masse verriihren. Mehl, Back-
pulver, Anis und Zimt gut vermischen und
dann in einer groBen Schiissel mit der
Schmalz-Zucker-Mischung und den zwei
Eiern vermengen. So lange durchkneten
(rund 5 Minuten), bis sich der Teig von
den Randern der Schiissel 16st und als
homogene Masse erscheint. Sollte die
Mischung zu trockenen scheinen, kann
man mit ein paar Tropfen Wasser nach-
helfen. Teig zu einem Klumpen formen,
Oberfliche mit etwas Mehl bestdauben,
in Kiichenfolie wickeln und wenigstens
1 Stunde lang (besser liber Nacht) kiihl
stellen. Je linger man den Teig kiihl stelit,
desto besser vermischen sich die Aromen.

Teig auf einer mit Mehl bestdubten
Oberfliche mit den Hinden zu einem
flachen Fladen auseinander driicken und
dann 5 mm diinn ausrollen. Kleine Plitz-
chen schneiden oder ausstechen und auf
ein mit Backtrennpapier belegtes Blech
legen. In der Mitte des 200 °C heiBlen
Ofens rund 10-12 Minuten backen, bis
die Kekse hellbraun sind, mit etwas
dunkleren Stellen an den Randern.

1 TL Anis und 2 TL Zucker ver-
mischen und die noch warmen Kekse
damit bestreuen, auskiihlen lassen.

Bizcochitos



