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Pé spelld le mmannele le ta mette 'endru all'acqua bbollénde pé quacche
minutu. Na 'ote che le sci spellate, le mitti 'endru aju furnu pé falle culuri. A 'stu
pundu piji na cazzarodla bassa de alluminiu, la mitti sopre aju gasse, ci mitti lo
zuccaru, l'acqua e le mmannele e, co' nu cucchiaru de legnu, giri senza
fermatte mai. Quandu che lo zuccaru pija ju colore mezzu marro', livi la
cazzarola daju focu e reutichi ju combostu sopre a nu pianu de mmarmu che
precedendemende sci panundu co' ll'oju d'uliva. Co' na patana tajata a mmeta,
stinni ju combostu e dapo' ju taji a pezzi, prima che se refrédda. Quandu ju taji ji
po' 'a la forma che tte pare.

3 Mettere le mandorle in acqua bollente per qualche minuto e pelarle. Una

._,f"‘ —l )‘ P } 3 volta spellate, metterle nel forno e farle tostare leggermente. Mettere sul
| ingrecienti . - \
| -"’1 fuoco una pentola d'alluminio, con l'acqua lo zucchero e le mandorle.
: j il Quando lo zucchero diventa color caramello, togliere la pentola dal fuoco e
r i versare il composto su una pietra di marmo precedentemente oliata e sten-
lﬂ;__' ‘ e, 290g C derlo con l'aiuto di una patata tagliata a meta. Prima che la croccante si raf-
. ° freddi, tagliarla a pezzi o dargli, a piacere, una forma caratteristica.
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