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e nu chilu 'e farina.

Fa' squaja lo méle a bbagnumaria. Mitti sopre alla spianatora la farina a forma
'e fondanélla e ci mitti 'mmezzu lo meéle, le mmannele, la scorza 'e portogallu
tajata a pizzitti e lo pepe. Ammassi e dapo' fa' ji panitti lunghi na vindina 'e
cindimitri e larghi cingue. Panugni na teja da furnu e ci mitti 'sti panitti. Po'
'nfurni coju furnu a 180°. Quandu ji viti bbeji culuriti ji lii daju furnu e ji taji a
fittine prima che se raffréddeno.

i pepa{:e”i

! Sciogliere il miele a bagnomaria. Disporre la farina a forma di fontana su una
"y’ed'e spianatoia e versare al centro il miele sciolto, le mandorle, la buccia di dell'aran-
cia tagliata a pezzettini, il pepe. Amalgamare il tutto molto bene e formare dei

Un kg di miele, 800g di panetti bassi lunghi 20 cm e larghi 5 cm. Ungere la teglia da forno e adagiarvi i

panetti.Far cuocere a 180°. Quando i "panetti" sono colorati in superfice, toglier-

mandorle, una buccia li dal forno e tagliarli con un coltello affilato prima che si raffreddano.

d'arancia, il pepe nero
macinato, un kg di farina.

Congelato a bordo

Prodotti solo di
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