AMARETTI 
Ingredienti:

· 300 gr. di zucchero

· 200 gr. di mandorle dolci pelate e leggermente tostate (fatele scottare in acqua bollente per facilitare la pelatura)

· 100 gr. di mandorle amare pelate e tostate
· 3 albumi

· zucchero a velo

· farina bianca e burro per la teglia
Pestate finemente le mandorle leggermente tostate in un mortaio e aggiungete poco alla volta lo zucchero così da ottenere una pasta densa.
Montate a neve ben soda gli albumi e amalgamateli delicatamente all’impasto di mandorle utilizzando un cucchiaio di legno.

Riempite la sacca per i dolci dotata di una bocchetta liscia e rotonda, con il composto; spremetelo sopra una placca da forno imburrata e infarinata così da ottenere dei biscotti ben distanziati gli uni dagli altri; spolverizzateli con lo zucchero a velo e lasciateli riposare un paio d’ore prima di cuocerli in forno a calore moderato per circa un’ora.
Toglieteli dal forno, e aspettate che gli amaretti si siano raffreddati prima di staccarli dalla placca.

Buon appetito!!!

