
Amaretti

DescripciÃ³n

Amaretti: Son galletas presentes en todas las regiones de Italia hechas a base de pasta de almendra,
elaborada con azÃºcar, clara de huevo, almendras dulces y amargas y huesos de albaricoque.

La receta que he encontrado en Internet no lleva ni huesos de albaricoque ni almendras amargas. Me
pareciÃ³ una receta fÃ¡cil que da como resultado unas pastas deliciosas para acompaÃ±ar al tÃ© o al
cafÃ©. El aspecto de los Amaretti originales son con forma de bolitas, las que he hecho se parecen
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mas a las pastas tradicionales, mas planas.

Ingredientes:             (SegÃºn tamaÃ±o  66  unidades).

220 gr de almendra molida.
200 gr de azÃºcar glas.
2 claras de huevo.
1 cucharada de licor Amaretto o similar. Licor tÃpico italiano.
Unas gotas de limÃ³n.
AzÃºcar glas para espolvorear.

PreparaciÃ³n:

Separamos las claras de las yemas, ponemos las claras en un bol junto con un poco de azÃºcar glas y
unas gotas de limÃ³n, las montamos a punto de nieve fuerte, hasta que salgan picos. Reservamos.
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En otro bol mezclamos el azÃºcar glas, la almendra molida, el Amaretto y removemos bien que quede
bien mezclado.

Vamos aÃ±adiendo esta mezcla a las claras batidas, muy suavemente, con una espÃ¡tula y
movimientos envolventes, con el fin de que las claras no se bajen mucho.

 

Precalentamos el horno a 160ÂºC, calor arriba y abajo.

 

 

 

QuedarÃ¡ una masa consistente y pegajosa. Formamos bolitas con ayuda de dos cucharitas, las
ponemos en una placa de horno forrada con papel del hornear, las espolvoreamos con azÃºcar glas y
horneamos a 160ÂºC, calor arriba y abajo, durante 20-25 minutos, hasta que se doren por igual.
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Dejamos enfrÃar completamente, sobre una rejilla, antes de servir.
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Ya veis, como os he comentado antes, no son redondas Â¡pero menudo aspecto!

 

 

Consejo: Se conservan muy bien en un recipiente hermÃ©tico. El licor que he puesto se
llama Disaronno (es similar al Amaretto). Lo he comprado en Mercadona, el que estÃ¡ junto
a Lecleck.

 

VisÃtanos en Facebook: facebook/masqpostres

En la web: www.masqpostres.es

Danos tus opiniones o consultas en el correo: hola@masqpostres.es

O si quieres recibir al momento nuestras nuevas recetas, pincha en Â«SuscrÃbeteÂ» en el margen
superior derecho de nuestro blog o en el inferior desde tu mÃ³vil.
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