Lezione  ……..

BISCOTTI NATALIZI
Milanesini

125 g burro

ammorbidire

125 g zucchero

aggiungere e lavorare bene tutti

1 presa sale

gli ingredienti

scorza di 1 limone gratt.


1 uovo

250 g farina



Avvolgere la pasta in una pellicola trasparente e mettere in frigo per 1 ora.

Spianare, ricavare diverse forme e pennellare con un uovo sbattuto.

Cuocere in forno per 10 minuti a 200°.

Rosette al burro
150 g burro

ammorbidire

150 g zucchero

aggiungere e lavorare

1 uovo

2 C Amaretto

250 g farina

Riempire una tasca da pasticcere e formare delle rosette di 3 cm di diametro.

Guarnire con dei pezzetti di mandorla. Cuocere in forno a 170° per 15 minuti.

Sablés
150 g burro

ammorbidire

80 g zucchero

aggiungere e lavorare

mezza busta zucc. van.

1 C latte

200 g farina

1 albume sbattuto

Formare dei rotoli di 4 cm di diametro, avvolgerli in una pellicola e mettere in

frigo per 30 min. Spalmare i rotoli con dell’ albume e rigirarli nello zucchero.

Tagliare a fette, mettere sulla lastra e cuocere in forno a 200° per 10 min.

Ciambelline al limone
150 g burro

ammorbidire

125 g zucchero

aggiungere e lavorare

1 uovo

1 tuorlo

scorza grattugiata di limone

150 g farina

100 g maizena

Mettere il composto in una tasca da pasticcere e formare delle ciambelle.

Cuocere in forno a 180° per 10 minuti. Decorare con fili sottili di glassa e

Lasciar asciugare.

Glassa : 100 g zucchero al velo  

               3-4 C succo di limone

Chiaroscuri 

300 g farina

mettere in una terrina

100 g zucchero

1 pizzico sale

1 bustina zucchero vanigliato

200 g burro

spezzettare e amalgamare 

Impastare metà della pasta con 2 C di cacao in polvere. Spianare le due 

paste a forma di quadrato, sovrapporle e arrotolarle. Lasciar riposare in

frigo, tagliare delle rondelle e cuocere in forno a 200° per 15 minuti.

Biscottini alla noce di cocco
120 g farina

mettere in una scodella

150 g maizena

125 g burro

spezzettare e aggiungere

180 g zucchero

aggiungere e lavorare bene

200 g noce di cocco grattugiata
tutti gli ingredienti

2 uova sbattute 

Lasciar riposare in fresco. Spianare la pasta e ricavare delle formine.

Pennellare con 1 uovo sbattuto e spolverare con noce di cocco gratt.

Cuocere in forno a 220° per 10 minuti.[image: image1.wmf]
