












Ricciarelli di Siena 1879 

 

Für die Einwohner von Siena ist Weihnachten ohne Ricciarelli di Siena undenkbar. Durch den 
Tourismus hat sich der Absatz der Ricciarelli auf die übrigen Monate des Jahres ausgeweitet, 
dadurch ist aber der Bezug des Gebäckes zu kirchlichen Festtagen etwas verlorengegangen. 
Früher wurde  die  Ricciarelli  in  Klöstern  und  Gewürzhandlungen  hergestellt,  den  einzigen 
Orten,  in denen die benötigten Gewürze und Aromen zur Würzung und Konservierung von 
Speisen verfügbar waren. 

Die  erste  besondere  Erwähnung  des  Ausdrucks  Ricciarello  findet  sich  in  einem  langen 
Verzeichnis toskanischer Süßwaren, das in dem 1814 in Livorno gedruckten Ditirambo di S.B. 
in onore del Caffèe dello  Zucchero  veröffentlicht wurde.  Im  Jahre 1891 erschien die erste 
Ausgabe  des  Standardwerks  der  italienischen  Kochkunst  La  scienza  in  cucina  e  l’arte  di 
mangiar  bene  (Von  der  Wissenschaft  des  Kochens  und  der  Kunst  des  Genießens)  von 
Pellegrino Artusi, das erste Beispiel eines Kochbuchs mit Rezepten aus ganz Italien. Darin ist 
unter  der  Nr.  629  die   Herstellung  der  Ricciarelli  beschrieben.  Die  in  dem  Rezept 
angegebenen  Zutaten  sind  die  noch  heute  üblichen:  feiner  weißer  Zucker,  Süß‐  und 
Bittermandeln, Eiweiß, Orangenschalenaroma. 

Das Rezept, das  ich bei Anice&Canella   gefunden habe,  ist noch etwas älter, es stammt aus 
einem  bekannten  sienesischen  Kloster,  aufgeführt  in  einem  Buch  des  italienischen 
Schriftstellers Giovanni Righi Parenti, Dolcezze di Toscana. Gemäss Paoletta: C’è da dire che il 
giorno dopo cotti, sono qualcosa di paradisiaco! Am Tage nach dem Backen sind sie so etwas 
wie das Paradies!  Die modernere Version gibts bei kuechengefluester. 

 

 

 



Zutaten 
für 500 g Ricciarelli 

150 g Zucker 
200 g Mandeln, geschält, 10′ im Ofen bei 50°C getrocknet 
25 g Mehl 
Abrieb von 2 Bioorangen 
ein paar Tropfen Bittermandelaroma oder 10% der Mandeln durch Bittermandeln ersetzen 

10 g Zucker 
10 g Mehl 
3 g Hirschhornsalz 
3 g Backpulver 

24 g Zucker 
7 g Wasser 

10 g Vanillezucker; 1 Eiweiss mittel bis gross 
Vanillezucker selbstgemacht, Weizen‐ oder Maisstärke 

 

Zubereitung 

1) Mandeln in der Mühle sehr fein mahlen, mit dem Zucker, dem Orangeat, Mehl sowie 
dem Mandelaroma portionsweise in einen Cutter geben und intervallweise (damit 
kein Mandelöl austritt) zerkleinern. Gut mischen. 

2) aus Zucker und Wasser einen Sirup kochen. 
3) Mehl mit dem Zucker und den Backtriebmitteln mischen und unter die Mandeln 

mischen, Sirup langsam hinzumischen. Das Resultat ist ein bröseliger, kaum 
kompakter Teig. 

4) Rührschüssel mit feuchtem Tuch abdecken und ca. 12 Stunden ruhen lassen. 
5) Eiweiss mit dem portionsweise zugegebenem Vanille‐Zucker zu Schnee schlagen, 

sofort mit einer Teigkarte in den geruhten Teig einarbeiten bis der Teig kompakt und 
verarbeitbar ist. Ich musste noch 1/4 Eiweiss mehr zugeben. 

6) Den Teig zwischen zwei Backtrennfolien 1 cm dick auswallen. Rhomben ausstechen. 
Die einzelnen Ricciarelli dick mit feinem Vanillezucker bestäuben. 

7) Jede Scheibe auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen. 30 Minuten kalt 
stellen. 

8) Backen im vorgeheizten Ofen bei ca. 170 ° während ca. 15 Minuten, die Ricciarelli 
müssen möglichst hell bleiben und weich und dürfen an der Oberfläche Risse 
aufweisen. 


