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INGREDIENTES

v/ Un vaso de agua.

v/ Unvaso de
almendras peladas.

v Un vaso de
azucar.

MATERIALES

v Utensilios de
cocina.

v Una sartén.
v Un cuchillo.

v Una fuente o
plato.

ELABORACION

1. Echamos todos los ingredientes juntos en una sartén y, siempre
sin dejar de remover, esperamos a que se evapore el agua.

2. Cuando el agua se evapore comenzara a verse de nuevo el aza-
car y las almendras, seguimos removiendo los ingredientes en la
sartén.

3. Comenzara entonces a pegarse el azticar a la almendra.
4. Si queremos que quede con caramelo, seguiremos removiendo
hasta que se queme el azticar, veremos entonces que sale un color

oscuro y brillante.

5. Retiramos de la sartén y separamos las almendras con un cu-
chillo.

6. Colocamos en una fuente o plato.

CUKRIOSIDA

Se pueden realizar durante todo el afio, pero se cocinaban mas en
otono con la recogida de la almendra.

Si se dejasen mas rato conseguiriamos hacer guirlache.

1. Echamos todos los ingredientes en una 2. Almendras garrapinadas.
sartén y no dejamos de remover.
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