BomGarfo Receitas e culinaria

Ponto de pasta

Introduz-se uma colher de pau na solugéo fervente e tira-se seguidamente, deixando-a escorrer para o tacho: se a calda
correr como se fosse agua, diz-se que o aclcar ainda ndo tem ponto. Logo que comecar a aderir a colher uma pequena
camada de agucar, tem-se 0 ponto de pasta. (O pesa-xaropes deve marcar 28 graus Beaumeé e o termémetro 1010

Centigrados).
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