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PASTAS DE ALM EN DRAS Dentro de un mes enviaremos a Vd. la

Coleccién XP siguiente Cﬂ-iﬁ:t‘ﬂiﬁn de fichas, si no dispo-
Ficha N.* 1578 ne lo contrario.

/ Siempre gue nos escriba, le rogamos
J indique su nimero de suscriptora,

RECETA

HARINA. - AZUCAR. - MANTEQUILLA.—Sobre una mesa de marmol mezclaremos bien 125 gramos de harina y 100 gramos de azu-
YEMAS DE HUEVO. car. Recogeremos luego la mezcla en un montén, en cuyo centro abriremos con el pufio
ALMENDRAS CRUDAS. un hueco y depositaremos 100 gramos de mantequilla, 2 yemas de huevo y 100 gramos de

almendras crudas ralladas.

MASA.— Lo recogeremos todo y lo trabajaremos bien a mano, sin dejar que la harina se desparra-

me, hasta conseguir una pasta unida, a la que daremos la forma de una torta de pan.

RODILLO. - RECORTE - Luego con un rodillo la aplastaremos y la extenderemos por igual, hasta darle un espesor
: aproximado de medio centimetro. Seguidamente procederemos a recortarla con un molde

0 vaso pequefo (segin grafico). Los hu}rdaa sobrantes los volveremos a unir y los trabaja-

remos de forma idéntica para aprmech-@r toda la° masa. Colocaremos todas las pastas so-

bre una chapa de horno bien limpia, untada con un poguitin de mantequilla.

PINCEL. - HUEVO BATIDO. - AZUCAR.—Después, valiéndonos de un pincel, untaremos de hueve batido la superficie de cada pas-
ALMENDRA MOLIDA. - HORNO, ta. Finalmente las Espt:l{rurewﬂmas con un poco de azdcar y almendra mc:lida-, y las me-

teremos al horno hasta que se doren.

PRESENTACION.— Se sirven en frio en cualquier fuente.
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