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Ingredientes

200 g de almendra molida

100 g de patata

100 g de azucar glas

200 g de pifones

1 limdn

1 huevo La forma mas apreciada y tradicional de

! elaborarlos es con pifones, pero también

se suelen hacer con coco, cacao,
algarroba en polvo y otros frutos secos.
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Elaboracion tierra!

1. Lavar bien la patata con piel y colocarla en agua hirviendo con una
pizca de sal. Cuando la patata esté cocida, retirar del agua caliente,
enfriar y pelar. Pasar la patata por un pasapurés o aplastarla bien con un
tenedor hasta obtener una pasta fina.

2. Lavar el limoén y rallar la piel, con cuidado de no llegar a la parte
blanca. Mezcla la ralladura con el azucar.

3. Mezclar la patata con el azucar y luego con la almendra molida.
Amasar un poco hasta obtener una mezcla homogénea.

4. Dejar reposar la masa en la nevera unas 3 horas o, mejor, de un dia
para otro.

5. Precalentar el horno a 220°C, calor arriba y abajo. Colocar una hoja de
papel de hornear en la bandeja del horno.

6. En un bol, batir bien el huevo. Poner un plato al lado con los pifiones.
Sacar la masa de los panellets de la nevera y separarla en unos trozos
de unos 15 gramos. Hacer una bola con cada trozo.

7. Pasar las bolas primero por huevo y luego cubrirlas con pifiones.
Después se acaba de dar forma redonda con las manos. Comprobar que
los pifiones queden bien pegados.

8. Colocar los panellets en la bandeja para horno y pintar ligeramente
cada uno con el resto de huevo batido. Hornear unos 6 minutos hasta
que se doren ligeramente los pifones.

9. Enfriar a temperatura ambiente antes de servirlos.

25 paraflh e5 wre fufee gy fpico en
%MW]Z//&/WW%M/ //%/%M en
Copdursps eve of fevarie g en oy ‘Enfeares



me
nuda

Alternativas tierra!

Si en lugar de patata se utiliza boniato no sera necesario endulzar los
panellets con azucar.

El_huevo batido que se utiliza para enganchar los pifones y lustrar los
panellets se puede sustituir untando las manos con aceite para dar
forma a los panellets y que asi se enganchen los pifiones, y pincelados
con una mermelada de albaricoque diluida en agua tibia.
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con fondos de la Union Europea a través del
Programa LIFE (LIFE 20/NGO4GD/ES/0003)

"I

TIDASANA



