	Mi vergogno un pò, per non essere entrata in spazi vostri già dalla settimana scorsa, ma volevo pubblicare il mio lavoretto estivo ( un trompe l'oeil) fatto su un muro del terrazzo della casetta al mare. Purtroppo, il suddetto, non mi è stato possibile completarlo, per cui, pardon, l'astinenza è troppa, ed eccomi
quà! 
Ma Quanti nomi nuovi, Benvenuti a tutti!
Per farmi perdonare vi metto su un pò di foto (trattasi di una lezione per prepare la pasta di mandorla.
Naturalmente è per chi è interessato!
Pinella??? Giulia??? Stefania?? Ecc. ecc.
Rosetta non mi bacchettare, ma fin [image: image42.jpg]


quando non ci danno la possibilità su "parliamo di cibo", dovete sopportare.
Partiamo dagli ingredienti
Mandorle pelate, asciugate e tritate finissime, zucchero in parti uguali 
200 gr. di entrambi 

	porzia  losacco 
bari

	
[image: image1.png]




 HYPERLINK "http://www.cucinait.com/Amici/SpaziVs/NewMsg_sv.asp?Son=1&Padre=20030908082359&Tit=Bentrovati%21%21%21&CodTema=13" replica al messaggio
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	1 RE: BENTROVATI!!! (8/9/03)
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Bagnare lo zucchero con circa 50 gr. di acua e porre sul fuoco
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	2 RE: BENTROVATI!!! (8/9/03)
	

	[image: image44.jpg]



Far sciogliere e cuocere fin quando si vedrà scendere lo zucchero in un filo continuo, ci vorranno circa 2 minuti,( la cottura dello zucchero è Importantissima) la riuscita dipende proprio da questo, se si cuoce troppo la pasta tenderà a sgretolarsi poichè lo zucchero si cristallizza; se si cuoce poco risulterà appiccicosa!
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	3 RE: BENTROVATI!!! (8/9/03)
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Versare la polvere di mandorla e cuocere per 1 minuto circa a fuoco moderato
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	4 RE: BENTROVATI!!! (8/9/03)
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Versare su di un piano (in questo caso sul tavolo della cucina) e spatolarlo
ATTENTE CHE BRUCIA!!
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	5 RE: BENTROVATI!!! (8/9/03)
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Una volta fredda, lavorarla con le mani e formare un panetto 
Se ben riuscita, sarà della consistenza di Plastilina
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	6 RE: BENTROVATI!!! (8/9/03)
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Eccola pronta!
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	8 RE: BENTROVATI!!! (8/9/03)
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Ed ora cominciamo con le decorazioni: un funghetto per esempio
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	9 RE: BENTROVATI!!! (8/9/03)
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All'inizio non saranno perfetti, ma con un pò di pratica...
un pò di cacao...
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	10 RE: BENTROVATI!!! (8/9/03)
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ed eccolo finito!
Un pò di funghetti serviranno per decorare una torta autunnale
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	11 RE: BENTROVATI!!! (8/9/03)
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qualche foglia
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	13 RE: BENTROVATI!!! (8/9/03)
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E qualche fiorellino
dimenticavo di dire che ho colorato con coloranti in polvere per alimenti
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	15 RE: BENTROVATI!!! (8/9/03)
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per una rosa?
basta aggiungere qualche petalo
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	16 RE: BENTROVATI!!! (8/9/03)
	

	[image: image55.jpg]



e ualàh!!!
il gioco è fatto
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	17 RE: BENTROVATI!!! (8/9/03)
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e già che c'ero ho fatto anche delle castagne (passate nel cioccolato fuso)
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	Grazie per la lezione solo una domanda : cosa significa "fino a che lo zucchero fa un filo continuo"? intendi fino a che , sollevando il cucchiaio lo zucchero cola il modo uniforme?

	Maria Elena  Baroni 
Dovera - CR
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	38 RE: BENTROVATI!!! (8/9/03)
	

	
Altra domanda: quanto e come si conserva ? Sia il panetto "bianco" che, eventualmente, le "creature"....

	Maria Elena  Baroni 
Dovera - CR
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	39 RE: PER MARIA ELENA (8/9/03)
	

	
Brava! Fare il filo è proprio ciò che intendi tu, e puoi conservare il panetto in frigo, ben chiuso (io lo metto in un barattolo di vetro)quanto vuoi, lo zucchero fa da conservante.
Quando ne hai bisogno devi solo lavorarlo un pò con le mani.
Per Natale si possono fare delle meraviglie!
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