Fórmula para turrones de Alicante
 Con esta fórmula se obtiene un turrón de primera calidad.

Preparado núm. 1
Miel de abejas, de primera calidad ... ... ... ... ... ...      15 Kgr.

Azúcar blanca ... ... ... ... ... ... ... ... ... ... ... ... ...       10 Kgr.

Agua ... ... ... ... ... ... ... ... ..... ... ... ... ... ... ...     1,500 Itr.
Almendra pelada y tostada ... ... ... ... ... ... ... ...      35 Kgr.
Claras de huevo, a punto de nieve ... ... ... ... ... ... ... ...      10 U.

Preparado núm. 2

Albúmina 100 litros 
Agua        500cc
Primeramente se junta la albúmina con 500 ce de agua en una vasija de aluminio, dejándola así durante unas 10 h, a fin de que pueda batirse cuando sea necesario usarla.

FABRICACIÓN DEL TURRÓN

En la caldera de cobre (o, mejor, de acero inoxidable), de unos 65 a 75 Kgr de capacidad, se ponen la miel, el azúcar y el agua. Se establece el fuego y se hierve lentamente, pero sin revolver nada, por espacio de 20 a 25 min, a contar desde que empezó el hervor.

Al llegar a los 20 min de hervor se realiza la siguiente prueba con el ja​rabe lo más rápidamente posible: sobre un mármol limpio, previamente un​tado con aceite de oliva, se vierte media cucharadita de almíbar, el cual no debe extenderse mucho; de otro modo, indicaría que debe seguir hirviendo, a fin de que se concentre más.

Este punto se conoce por «hebra fina», que marca en el pesajarabes 29°. También se conoce este punto metiendo los dedos índice y pulgar en agua fría e inmediatamente en el almíbar caliente, sacándolos en el acto. Si al abrirlos se forma un hilillo que ofrece poca resistencia, rompiéndose inme​diatamente, es señal de que se tiene en el almíbar el punto necesario.

Conseguido este punto, se retirará el fuego, y se bate con una pala sin cesar hasta que enfríe para añadirle las 10 claras, previamente subidas al punto de nieve.

Mientras enfría el jarabe se bate bien el preparado núm. 2, de agua y al​búmina, hasta haberlo puesto a punto «de nieve». Como batidor puede servir uno de alambre, de los generalmente usados para batir claras.

Una vez frío el jarabe, se vierte este en la batidora, se calienta de nuevo moderadamente, iniciando el batido lo más enérgicamente posible y añadien​do en chorro delgado, poco a poco, el preparado de albúmina que, como se ha indicado ya, estará batido a punto de nieve.

Se continúa la cocción, batiendo hasta obtener el punto de caramelo, o sea que el almíbar debe marcar en el pesajarabes 40°. Este punto también se puede obtener así:

Se toma con un palillo limpio un poco de jarabe, formando con él rápi​damente una especie de bola. Se introduce en agua fría y se saca rápida​mente, pues esto solamente tiene la misión de enfriarlo.

Al estar fría la bola o el caramelo formado, se aprieta entre los dientes, debiendo partirse en distintas secciones sin pegarse a ellos, haciendo un pe-

queño ruido seco o chasquido. Si se le deja caer sobre un mármol, se notará un golpe firme, sobre el cual permanecerá sin pegarse.

Cuando se tenga alguna práctica, no se debe mojar el caramelo para que enfríe, sino que es mucho mejor airearlo algo, a fin de evitar que se hume​dezca, consiguiendo así su enfriamiento. En modo alguno debe pasar el al​míbar de los 40°, pues se quemaría.

Conseguido el punto antes reseñado, se añade seguidamente la almendra, batiendo durante unos 10 min, al objeto de que quede el conjunto bien mez​clado.

Efectuado todo esto, se retira del fuego y se vacía la masa en los moldes de madera forrados de chapa de cinc, según se ha indicado al comienzo de este procedimiento.

El turrón permanece en los moldes unos 90 min si se subdivide con sierra mecánica, o algo más si se realizase a mano, pasados los cuales se abren y se marcan, a fin de aserrar el bloque en trozos, colocándoles una plancha de oblea por encima y otra por debajo, pudiendo entonces envolverlos en papel celofán, disponiéndolos de canto en las cajas donde ha de presentarse el pro​ducto en el mercado.

Advertencia importante. A quien no conozca la clase de miel que se llama «tipo romero» le extrañará se le dé esta denominación, puesto que siendo miel, toda es de abejas, y, sin embargo, es preciso saber que cuando las abe​jas que la producen pastan en regiones donde abunda la flor de romero, la miel obtenida es muy clara y de aroma característico. En cambio, cuando pastan en zonas de flora muy variada, su color es casi siempre castaño, de tono más o menos oscuro, según el lugar de procedencia.

