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Panellets

Ingredientes :

500g de almendra cruda molida
500g de azucar

250 gramos de patata cocida
piel rallada de un limén

2 huevos enteros y una yema.
150 gramos de pifiones

150 gramos de almendra picada
125 gramos de coco rallado.

* % % % % % %

Cuece la patata con piel, pélala una vez cocida y déjala enfriar. Machacala con un
tenedor y mézclala bien con el azticar, después agrega la almendra molida, la ralladura
de piel de limén y mezcla bien.

Separa la yema de dos huevos de las claras, y reserva las claras. Vierte las yemas en la
mezcla de patata/almendra y mezcla bien todos los ingredientes.

Prepara en platos separados los pifiones, la almendra picada, los pifiones y 40 gramos
de coco.

Coge una tercera parte de la masa para mezclarla con el resto de coco rallado. Forma
bolitas con la masa de coco y rebdzalas con los 40 gramos de coco rallado de plato.

Con el resto de la masa, empieza a hacer bolitas Rebdzalas primero pasandolas por la
clara de huevo y después por los pifiones o por las almendras.

Deposita todos los panellets en la bandeja del horno cubierta con papel sulfurizado.
Enciende el horno con el grill a 1702 C para que se vaya calentando.
Para finalizar, pincela la superficie de los panellets de pifiones y de almendra con yema

de huevo y hornear durante unos 10, ve controldndolo para retirarlos cuando se hayan
dorado.



