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SOPLILLOS ALPUJARRENOS

Los soplillos se remontan a la época de los musulmanes. Originariamente se hacian con miel.
La receta se conservd gracias a los monasterios y conventos, como tantos otros dulces.
Actualmente son tradicionales en Murtas, Cadiar o Ugijar. En otras zonas les llaman suspiros.

INGREDIENTES:

6 Huevos.

300 gr. de AzUcar.

150 gr. de Almendras crudas.
1 Limén.

ELABORACION:

Tostamos las almendras enteras en una sartén sin aceite ni sal. Cuidamos que no se quemen.
Separamos las claras y las yemas la reservamos para otro plato. Rallamos el limén y estrujamos
y sacamos el zumo. Batimos las claras a punto de nieve, afiadiéndole poco a poco el zumo de
limén y la ralladura. Cuando estén en su punto, afladimos el azlcar poco a poco hasta conseguir
un merengue. Picamos las almendras irregularmente. Las afiadimos al merengue con cuidado,
removiendo con una espatula de abajo arriba. Sobre una bandeja de horno con papel de
hornear, hacemos montoncitos con una cuchara, dejado espacio suficiente entre ellos.
Precalentamos el horno a 100° e introducimos la bandeja. Hornearemos durante 2 horas.
Estaran en su punto cuando veamos que se agrietan. Procurando revisarlos de vez en cuando.
Se sacan y se dejan enfriar.
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