FEM PANELLETS
INGREDIENTS (35 unitats aproximadament):

Per a la massa:

· 250g ametlla mòlta

· 200g de sucre

· 150g de patata o moniato

· Ratlladura d’una llimona 

Per a decorar-los:

- 125g coco ratllat

- 125g ametlla

- 80g pinyó cru (opcional)
PREPARACIÓ
Renteu bé les patates o moniatos, bulliu-los amb la pell i, un cop tpus, escorreu-los, peleu-los i prepareu un puré mentre estiguin calents. A continuació, mescleu el puré amb l’ametlla mòlta, el sucre i la ratlladura de llimona, primer amb una cullera i, posteriorment, amb les mans fins que quedi ben unida. Ja teniu preparada la massa que haureu de guardar al frigorífic recoberta amb una làmina de plàstic durant unes 6 hores, fins que s’endureixi pel fred.

Per fer les diferents varietats de panellets només cal proporcionar la massa i afegir-hi els ingredients:
PANELLETS DE PINYONS:

Són els més clàssics i apreciats, es poden fer amb la meitat de la massa. Agafeu trossos de massa i feu boletes petites, pintar amb ou batut i cobriu-les amb pinyons.

PANELLETS DE COCO: 

Afegiu el coco ratllat a part de la massa (afegiu la mateixa quantitat de coco que de massa, no en pes, sinó en volum) i mescleu-ho bé fins a obtenir una massa aspra. A continuació doneu-li la forma desitjada de piràmide, de bolet...

PANELLETS D’AMETLLA:

Amb la massa, feu unes barretes rectangulars, pinteu-les amb una clara d’ou i arrebosseu-les amb l’ametlla a dauets.
Un cop els diferents panellets estiguin col·locats en una safata, prèviament untada amb margarina, cal coure’ls a una temperatura forta (250 graus) durant uns 8 minuts. 

