
Buon
gustario2015 Novembre

IngredIentI

100 g di mandorle / 150 g zucchero in zollette / 70 g farina “00” / 50 g di  burro / 1 uovo / 1 Pizzico di scorza di limone / 1 
Pizzico di cannella.

preparazIone 

Fare tostare le mandorle in forno. Tritate (nel mortaio come recita la ricetta originale o in un frullatore) le mandorle 
tostate e lo zucchero. Unite la farina, la scorza di limone, la cannella, l’uovo ed il burro. Amalgamate tutto, anche 
utilizzando le mani, fino ad ottenere un composto omogeneo. E poi, dall’impasto, ricavate dei biscotti a forma di fave. 
Infornate e fate cuocere per 20 minuti a 180° C.

Le fave 
dei morti
dulcis in fundo?

Per esorcizzare la paura della morte 
non c’è nulla di meglio del dolce. Lo facevano 
già Etruschi e Romani che utilizzavano le fave 

come mezzo di comunicazione con i trapassati. 
E noi, ancorché tecnologicamente più dotati 

per comunicare con l’aldiquà, festeggiamo 
il 2 novembre alla maniera degli antichi. 


