Sospiri
Buconetus

TEMPI DI ESECUZIONE:
30-40 minhuti per |a preparazione.
Diverse ore per far asciugare /s bucopetus.

GRADO DI DIFFICOLTA:
Media

INGREDIENTE

1 kg di mandorle dolCi, 1 kg di zucchero, acqua di fior d’arahCio, SCOrzZa
grattugiata di mezzo limone, acqua, Zucchero a velo. Carta Velina Colorata per
dolCi.

PREPARAZIONE

Sbollentare |e mandorle, spellarle e lavarle; lasCiarle asCiugare e procedere alla
[Ooro macinazione. Ih uh tegame mettere |0 Zucchero Con 'acqua di fior d’arancio
€ uh goccio dacqua; portare ad ebollizione a fuoco |ento mescolahdo
continuamente e guando |0 zucchero si sara sciolto togliere dal fuoco; aggiungere
le mandorle tritate e |a SCorZa di limone e amalgamare il tutto. DOpo aver |asCiato
raffreddare il Composto, bagharsi |e mahi Con 'aCqua di fior d’arancio, prenderhe
uh poco e Creare delle sfere aventi unh diametro di CirCa due centimetri.
Procedere inh questo modo fin0 ad esaurimento dell'impasto. Rotolare /s
buconetus nello zucchero a velo e |asCiarli asCiugare per diverse ore.

Preparare la Carta veling Colorata: ritagliare dei rettangoli (uhghi CirCa quindiCi
centimetri e larghi dieCi centimetri; COn |le forbiCi Sfrangiare i lati Corti e inCartare
/S buconetus come se fossero Caramelle.



