



TARALLI CON LE MANDORLE

Ingredienti
     600 gr di farina
     100 gr di mandorle già sgusciate
     150 gr di strutto
     1 cubetto di lievito di birra
     Pepe a piacere (dose consigliata 1 cucchiaino)
     2,5 cucchiaini di sale
     300 ml di acqua
     Un cucchiaino di zucchero
 

Procedimento
Far intiepidire in un pentolino i 300 ml di acqua e sciogliervi il lievito e lo zucchero. Mettere in una ciotola capiente la farina, il sale, il pepe e mescolare il tutto con una forchetta. Formare un fossetta, versarvi dentro metà dell’acqua ed iniziare ad impastare. Aggiungere lo strutto ed amalgamarlo all’impasto. Impastare il tutto velocemente aggiungendo l’acqua rimanente e le mandorle spezzettate grossolanamente (ogni mandorla deve essere divisa in 5 pezzetti, altrimenti è difficile lavorare l’impasto). Formare una palla, coprirla con una tovaglia pulita e lasciare lievitare per un’ora. Lavorare qualche istante l’impasto e staccarne dei pezzetti dai quali ricavare dei bastoncini lunghi circa 30 cm. Piegare in due il bastoncino ed intrecciarlo in modo la dare la caratteristica forma del tarallo. Mettere un foglio di carta forno sulla teglia del forno, adagiarvi sopra i taralli e lasciare lievitare per 40 minuti circa. Infornare in forno preriscaldato a 200°, dopo 20 minuti abbassare la fiamma a 180° e proseguire la cottura fino a quando saranno dorati e croccanti (per altri 40 minuti circa), sfornarne uno e verificarne la friabilità  assaggiando.
Questi taralli vanno conservati in un contenitore ermetico, oppure in un sacchetto per congelare ben chiuso, per 5-6 giorni.
http://deliziediantonietta.xoom.it


