NGPEDIENTE,

- 1 quilo de bessé cru
- 750 grams de sucre

- aigua

FPROCEDIMENT:

- Per comengar, escaldarem els bessons dins d’una olla amb aigua ben
calentona (perd només els hi donarem un capfico rapid, perqué no
perdin el greix).

- A continuacid, pelarem tots els bessons i els torrarem per tongades,
dins del forn, a 180°, fins que agafin bon color.

- Llavors, passarem tots els bessons torrats per la capoladora a fi
d’obtenir-ne una pasta.

- A renglé seguit, dins d’uns ribell, mesclarem la pasta d’ametla amb el
sucre i aquesta mescla la passarem dues vegades més per la capoladora
per tal d’aconseguir-ne la textura ideal.

- Finalment, revestirem un motlo rectangular amb paper absorbent i
Pomplirem amb la massa del torré, pitjant ben fort perque la pastilla

quedi compacta.

- El torr6 fluix ha de reposar durant 1 o 2 dies abans de tastar-lo.

- Bon profit, i molts d’anys!



