Bianchini 
Ingredienti:

· 200 gr. di mandorle spellate e tostate (per spellarle facilmente, è sufficiente scottarle per pochi minuti in acqua bollente)

· 200 gr. di zucchero

· 7-8 albumi

· la scorza grattugiata di un limone non trattato

Montate a neve ben soda gli albumi con lo zucchero, unite le mandorle tritate finemente, e la scorza grattugiata e leggermente tostata del limone.

Amalgamate perfettamente gli ingredienti, e modellate delle palline; disponetele su una teglia infarinata e fate cuocere in forno a calore moderato  per un’ora.

Buon appetito!!!

Variante per la ricetta:

Una diversa ricetta per questi dolcetti alle mandorle, chiamati anche maricosos, prevede l’uso di 100 gr. di mandorle per 200 gr. di zucchero e una minore quantità di albumi (solo 3).

Una simile combinazione vi farà ottenere dei dolcetti forse più bianchi, ma decisamente più dolci. 

Scegliete voi quella che preferite!!!
