



 

MOSTACCIOLI
Ingredienti
     250 gr di farina 00 biologica
     120 gr di olio
     200 gr di zucchero
     60 gr di fecola di patate
     150 gr di mandorle leggermente tostate e tritate
     150 ml di acqua appena tiepida
     Un pizzico di sale
     3 bustine di vanillina
     Mezzo cucchiaino di cannella
     6 cucchiaini di cacao amaro
     Mezza bustina di lievito per dolci
     Cioccolato fondente 400/500gr
 
Procedimento
In una ciotola capiente mettere la farina, il sale, la fecola e il lievito. Fare una fossetta al centro della farina e aggiungere zucchero, cacao, acqua a filo (senza smettere di mescolare), olio e mandorle. Fare una palla con il composto e mettere in frigo per 45 minuti. Infarinare un foglio abbastanza grande di carta forno, riprendere l’impasto, metterlo sulla carta forno e tirare una sfoglia dello spessore di un biscotto (quasi 1 cm). Con un taglia biscotti a forma di rombo, ritagliare l’impasto ed adagiare i rombi su una teglia foderata di carta forno. Preriscaldare il forno a 180°/200° per 15-20 minuti (la teglia va messa nella parte alta del forno). Se necessario lasciare qualche minuto in più i dolci a cuocere e quando sono completamente freddi immergeteli nel cioccolato fondente fatto sciogliere a bagnomaria. Mettere i mostaccioli di nuovo su carta forno per far asciugare il cioccolato.
http://deliziediantonietta.xoom.it


