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Poner el agua a calentar en un cazo, echar el
azicar granulado, Lo corteza de limon Yy una
rama de conela hasta hacer un almibar a punto de
hebra. Retlramos Lo corteza de Lbmon Y la cancela.

Separamos las yemas de las clavas, las ba-
thmos Ligeramente sin que Lleguen a cambiar
de color Y las vamos echando al almibar “en
hilo” sin dejar de remover en ningiun momento
Y sin dejar que se pegue e Los bordes del cazo.

La clave de este dulce es dar el punto a la
masn Y sacarla antes de que espese demasiado
ya que la capacidad coagulante del huevo de
oca es especial.

Cuandlo la masa haya espesado Ligeramente, vol-
car La preparacion sobre un bol Yy meter en Lo nevera.
Desputs de wuna horg, extender el azicar glass so-
bre una superficie Lisa e ir haclenoo bolitas con La
masa rebozandolas Y colocAndolas en las capsulas.
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" 2 yemas de Huevos de Ocas del Duraton

* 150 gyr. de azucar granulado

* F0 cc. de agua

*raspadura de 2 6 3 lmones (sin La parte
blanca, que amarga)

1 vamita de caneln

- azucdr glass

- capsulas de papel pequeinas de Las gque se

usan con Los cupeakes.
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