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Preparazione Ossa dei morti

Passo 1.
Portate I'acqua quasi a bollore inun pentolino, spegnete la fia
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la forma di ossa.

Passo 4.

0ssa suU una teglia ricoperta di carta forno
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Passo 6.

Trascorsoquesto tempo, le ossa saranno di

e disponetele su una placca da forno ricopertad

aldo e asciutto,
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I circa 2 cm, poi tagliatelo a pezzet

e coprite con carta da cucina.

to, meglio se al sole.
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Passo 7.

nfornate a fori ldo a 180° 10-15 minuti, trascorso questo tempo, lo zu
553, Sl liera lera fuori creando una ba ura
Passo 8.

Fate raffreddare primadi servirle.
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