200 gramos almendras crudas 200 gramos azicar 1 cacille agua removide con el cuchillo
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y de mazclar cuando se evapora el liguido y cuando empieza a derretirse el azdear vualco de las almandras sabre la masa de mirmaol taparacidn de las ailmandras
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'ROHIBIDA LA REPRODUCCION INSTRUCCIONES AL DORSO



C;F‘:lf:ﬁ?n 1:;3:; ALME NDRAS GARAPII:IA DAS Dentro de un mes enviaremos a Vd.

la siguiente coleccion de fichas, si no
dispone lo contrario.

Siempre que nos escriba, le rogamos
indigue su nimero de suscriptora.

RECETA

SARTEN. - ALMENDRAS.—En una sartén echaremos 200 gramos de almendras crudas y 200 gramos de aziicar y vertere-
AZUCAR. - AGUA. mos encima un cacillo de agua. Luego, arrimaremos la sartén a la lumbre y con un cuchillo
empezaremos a remover su contenido suavemente y en redondo.

QPERACION. - TIEMPO.—Seguiremos removiendo. Al mismo tiempo con la punta del cuchillo (mejor si es de postre)
tendremos cuidado de evitar que la mezcla se pegue a la sartén a medida que el agua se vaya
evaporando. Cuando el azicar quede bien seco, comenzaii a derretirse poco a poco, o sea,
por partes. Seguiremos removiendo, siempre al mismo ritmo suave, hasta que todo el azucar
se funda formando como una pasta muy compacta que envuelva cada almendra. Inmediata-
mente, antes de que esta pasta pueda liquidarse, retiraremos del fuego la sartén.
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MESA MARMOL.— Dos minutos después, volcaremos las almendras a una mesa de méarmol y, con dos cuchillos o

SEPARACION. tenedores (uno en cada mano) para no quemarnos, las iremos despegando de una en una y las
dejaremos enfriar.

PRESENTACION. — Las serviremos en una fuente o bandeja de postre.
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