



biscottini chocomenta

Ingredienti
      Una dose di pasta frolla al cacao
      250 gr di farina biologica 00
      75 gr di zucchero di canna
      75 gr di burro ammorbidito
      1 uovo grande biologico
      2 cucchiai di sciroppo alla menta
      1 bustina di vanillina
      la buccia grattugiata di mezzo limone biologico
      1 cucchiaino colmo di lievito per dolci
Procedimento
Disporre la farina sul tavolo per la pasta ed aggiungere il lievito, la vanillina e mescolare il tutto con una forchetta. Formare al centro della farina una fossetta, mettervi lo zucchero, il burro a pezzetti (fatto precedentemente ammorbidire), l’uovo, la buccia grattugiata del limone e lo sciroppo alla menta. Impastare il tutto velocemente (senza lavorare troppo), coprire con pellicola l’impasto e metterlo per 30 minuti in frigo. Trascorsi trenta minuti, stendere la frolla con il matterello e con le formine taglia biscotti ricavare tanti biscottini. Cuocere in forno per circa dieci-quindici minuti a 180°, nella arte più distante dalla fonte di calore. 
Consiglio: si possono mescolare piccole porzioni dei due impasti, in modo da ottenere dei biscotti bicolore.
http://deliziediantonietta.xoom.it


