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Farinka db amendbas moidas - 250 gramas
:7@0%&/2 ae wn/@oéa/z@ - 250 gramas

\74,;?04@ qé/&z/z @ de/ - 3 colheres
INelio Cristalizadb - 50 gramas

&Majy@ Christalizadbe - 50 gramas

Folhias qélbd&{d@mw& - Massa fina igual a de

hostia Auwtora: vaeria Amaral

7 de dezembro de 2012
Clara 4 ove -112

yégoica/z @ MM/@LM@ - 150 gramas

IModb 4 prepato

j, Misture a farinha de améndoas, o aclcar de confeiteiro e a 4gua de flor de laranjeira e cozinhe em fogo baixo, mexendo até
a mistura soltar do fundo da panela (cerca de 8 minutos). Deixe esfriar.

2 . Corte as frutas cristalizadas em pedagos pequenos e finos e misture com a pasta de améndoas (pode usar a batedeira)
até obter um doce homogéneo.

3, Forre uma assadeira com os pées azimos, despeje a mistura do doce, espalhando com o auxilio de uma espatula leve-
mente Umida e deixe descansar por 48 horas em local seco e frio.

4, Misture bem o agucar de confeiteiro e meia clara (sem bater) com um garfo. Espalhe essa cobertura com uma espatula
sobre a massa de doce j& seca, alisando bem, fazendo a “crosta de gelo real” e deixe secar por 1 hora.

5. Corte os calissons com um cortador de biscoitos ou uma faca, em forma de diamante (molhe um pouco o cortador para
néo grudar no doce).

6, Coloque-os em uma assadeira e leve ao forno pré-aquecido a 130 ° C por 5 minutos, para a cobertura de agucar endure-
cer, sem dourar.

7 Deixe esfriar antes de servir. Guarde em recipiente bem fechado, longe de umidade.

Adptagses

Caso nao encontre o meléo cristalizado, substitua por damascos.

A massa de Pao Azimo pode ser substituida pela Massa Fillo (Arosa).
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