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RICETTE MEDIEVALI
Croccante 
	Tempo di preparazione e cottura: 

	Ingredienti 

200 g zucchero
2 cucchiai acqua
100 g mandorle pelate o nocciole o pistacchi o sesamo.

	Mettere sul fuoco lo zucchero e l'acqua e far sciogliere mescolando.
Smettere di mescolare e lasciar cuocere finche' non ha un bel colore nocciola.Unire le mandorle.Versare su un foglio di cartaforno e far raffreddare.Si puo' mangiare così com'e' o utilizzare per altre preparazioni.


Croccante(2° Versione)
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Tempo Richiesto (in minuti): 40
Ingredienti: 350 gr di mandorle o nocciole o pistacchi o sesamo, 400 gr di zucchero, una bustina di vanillina 1 limone.
Preparazione: Tritare le mandorle sul tagliere con un grosso coltello o la mezzaluna. Mettere 
in una casseruola sul fuoco lo zucchero con il succo di limone. Quando lo zucchero sarà caramellato aggiungere le mandorle e mescolare bene per amalgamare il tutto. Ungere con dell'olio un piano di marmo , o un tagliere o altro piano, versarvi il composto ancora caldo e livellare (con la lama di un coltello ben bagnata) ad uno spessore ci circa 1/2 cm. Prima che il croccante si indurisca, tagliarlo a rettangolini.

Visita il nostro sito: www.inarcadiaego.it
