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Une recette inspirée de Maestro Martino
Maitre cuisinier italien du XV siécle
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Monda lamandsde mofeo beme,

ot pishale quamnto piis via pessible.,”

Mlmeerro Marmisa
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Pour environ 20 bouchées

A e 250 g d'amandes finement moulues ! r i
Y| o 250 g de sucre fin § es amandes

? '* 1 a4 2 eudllerdes d'ean de rose
B

Pilez ou moiles les amandes geds Enemnent,

3 E Ajoutez le sucre en quaneieé égale aux amandes
# Quelques amandes entitres pour décorer et mitlez soigneusement.

8 'l' Lin peu de cannelle selon be godit Fg_c_
Le parfum
Versez peu & pen lean de rose
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lig=e ex bien lice.
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Erender b |'|-L|:' sar environ 14 0,5 cm d'Ep.ai-'.-::u.-r.

Dcoupes de petits bosanges, comme de pricicuses
dosmceurs destinées & la table dan prince.

[ Mpasez sur chaoan une amarde entiére

ou une lgtee 1ouche de cannelle

« Marzapane... »

4 Ainsi commence la recette de Maestro Marging,
celibre cuisinier ftalien de la Remaisance.

4 Dans son Lils Je arie ._'.r-:llur'n.-:r'j.r. il associe

les amamnddes et le sucre en parts Eﬂa!es. - o

L puis parfure la préparation 3 Neau de mose d |
| avant de la faire cuire doucement. Le ﬁ"u r

Llae dotacenir .‘I-I'H_PIE.. ; [':lnlhlu:r I IS PUENL JUE e "llb:ll,:;
ety abigere o unie bable primeiére. F, Faites-les cuire 8 & 10 manutes & 160-170 %C,
v . A 'I dans un four préchauffe.
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[ls dodaveny frme 1|:'|..;|.'-rt||5lrr'll dogds et crodads
1 a ['exeéricur, mai pester moclleux an corur,
A s Fenalssance. bes arnandes, Laissez refroidir mam de servir.

ke wucre on lex dpices drient des produics
prfcicux., Lo masscpain n'dtam donc pas

wng wmpls Srianding ; Ctait une doutner rSnde
vque Tom poasvast offrir ko de repas de e

o dans bex prandes maksora.
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