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separadamente: es decir las claras separa.
das de las yemas. se le pone un real

de agua de azahar, un real de amonia_

co molido disuelto en una copa de
aguardiente; todo ésto se incorpora con

la harina y se estira con un rulero de mo_
do que la masa queda del grueso de un
sol, por encima se le pone a cada ga_

lleta yema de huevo y azucar granulada.

Bizcochuelo en
Molde

Se bate 18 huevos, se_
paradas de las yemas de las cla_
ras, quitandole 4 claras, a
estas se le pone 12 onzas
de azucar cernida y se bate
bien seco como para turron




Se incorpora con las yemas
y momentos antes de poner al
horno, se le hecha 12 honzas de
almidon de trigo cernido, y dos
copas de aguardiente. Se po_
ne al horno y en un molde
: algo hondo, despues se come
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