
ELS TCRROIIS DE NADAL 

Per a un quilo i mig de torrons ee necessiten: 
raig quilo d'ametlles crues ratllades 
mig quilo de sucre 
una patata petita 

Un cop tingue la patata bullida i escorreguda,aixafeu—la i ba-
rregeu l'ametlla ratllada i la pata-a,Cal que us quedi una pasta 
eixuta però anb tots els ingredients ben barrejats. 

Aquesta és la pasta bàsica dels torrons i es pot barrejar amb 
rovella d'ou o coco ratllat,o cacau en pols,o fruita confitada. 

Els més ti·adicionals sdn els torrons de crema cremada i els 
de fruita confitada. 

Afegiu a la pasta bàsica tres o quatre rovells d'ou,i emmotlleu-
la en una caixeta rectangular foltaca amb paper de cel·lofana mu-
llat i esccrregut.Cal que la cel·lofana tingui unes tres vegades la 
mida de la capsa. 

Ara escampeu sucre per damunt de la cara del torró que ha quedat 
descoberta i c 

remeu—lo simb la pala pastissera ben roent .Després hi 
escampeu on polsim de canyella ben escampat pel damunt,doneu la vol-
ta al torré damunt la cel·lofana sobrera,enretireu la capsa,aixequeu 
la cel·lofana i cremeu l'altra cara cel tofré i l'empolseu igualment 
amb canyalla. 

Un ccp fred l'emboliqueu del tot emb cel·lofana i el podeu lli-
gar amb un cordonet prim. 

Í||=l2||2i§=iÍ=|iii|A^ÇONPITADA 
Emnotlleu la pasta bàsica en xma capsa de totrons tal com heu fet 

amb els de crema cremada,hi incrusteu bocins de fruita confitada i 
empolseu les dues cares lleugerament de ::anyella. 

L'2mboliqueu amb cel·lofana i li feu una llaçada. 
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