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Vani“ckipfcr‘n

Cornetti alla vaniglia

|a Icgg,cncla narra che l’origfnc dei vani”ckiPchrln sia stata la vittoria
dellesercito clc”’impcro austro-ungarico sullesercito turco il 12 settembre 1863%. I Panctticri viennesi imitarono la
forma della luna crescente che caratterizzava la bandiera turca per celebrare I'avwenimento. ] turchi 5 nella loro
ritirata, si lasciarono alle sPa”c il Primo sacco di chicchi di caffe, accreditando cosila creazione

dei“caffe viennesi®, |uoghi in cui il biscotto a mezzaluna trovo la sua casa.

] vani“ckipﬂ:ﬂn sono consumati Partico|armcntc nelle case austriache s unghcrcsi e tedesche durante le
festivita natalizie. (Gli immigrati celebrano la loro eredita conle ProPric Famiglic ed al tempo stesso condividono la

ProPria cultura coni Pacsi cheli ospitano.



lngrcdicnti impasto

Maizena g50

[Farina 0o g 100

Zuccl-lcro semolato fine g50
Burrog 100

Mandore in farina £30
Nocciolc in farina g£30

Perla finitura

Zuccl'!cro avelo

Folvcrc di vaniglia

Puoi fare a mano, lavorando gli ingrcclicnti velocemente e impastanclo qucl tanto che basta per
amalgamarc, oppure metti tutto in Planctaria edin Pochi minuti avrai il tuo imPasto bellie pronto.
Comunquc tu decida di fare alla fine awolgi la pasta con della Pc”icola e metti in Frigori{:cro per
un'ora o Pil‘J, anche una notte. Kiprcncli I‘impasto, lavoralo un poco, forma dei cordoni di circa un
centimetro e mezzo di diametro e tag|ia a Pczzctti che modellerai a forma di (] con le estremita

sottili e Pit‘J grossi al centro. Posali su carta forno e inforna a 180° per circa 10 minuti, non dovranno
colorire, dovranno dorare Icggcrmcnte le punte. A quc| punto togli dal forno e fai molta , molta
attenzione , da caldi sono friabilissimi 1|7 ai scivolare la carta forno coi biscotti su di una griglia e
aspetta che si inticpidiscano, nel {:rattcmpo prepara una tcg|ia usa e getta con abbondante zucchero
avelo mescolato alla Po|vcrc di vaniglia‘ APPcna i cornetti saranno ticPicli mettine Pochi alla volta
nella tcglict’ca e, agitanclola dolcemente, ricoPri tutta la suPchicic dei biscottini.

Nell'aria si sPanclcré una Fragranza di vaniglia, ame Piacc moltissimo Pcrché sento

la magja del Natale che sta arrivando..il candore dello zucchero e il ProFumo sono mcravigliosi!
Quanc]o i biscottini saranno ben freddi, chiudili in una scatola di latta o un contenitore a chiusura

ermetica , si conserveranno Pcr‘[:cttamcntc.

Autrice della ricetta: Sandra del blog dolce forno
Fotogramcic di Valcntina Dalla Pria




Omini di pan di zenzero da aPPcnderc

all' albero

Omini di pan di zenzero da aPPcnclcrc albalbero

Come Primo biscotto di Natale per la nostra raccolta ho pensato difarne uno di simPatico da Potcr{:arc coni
bambini.

Oggi ti posto qucsti omini e Figure simPatici da aPPcndcrc allalbero di Natale e buoni(sc ti Piacciono le sPczie) da
mangiare. Gli omini di pan di zenzero sono i classici biscotti della tradizione anglosassonc. Sono fatti conun
imPasto a base di miele, un mix di sPczic quali cannella, chiodi di garopano, zenzero ecc.; da un po’ di tempo sono
conosciuti anche qui da noi.

T ra l'altro l'omino di pan dizenzero & lcgato a una favola che viene raccontata ai bambini durante la Prcparazionc di

qucsti biscotti, se non la conosci Eii‘ & raccontata molto bene.

]ngrcclicnti per circa 40 Figurc di 6 e 8 cm. di altezza:

90 gr. di miele chiaro

100 gr. di zucchero di canna grezzo muscovado
140 gr. di burro

/2 cucchiaino di bicarbonato

1 presa di sale

i cucchiaino e 1,/2 di zenzero in Polvcrc


http://www.giocomania.org/Storie/omino_zenzero/omino_zenzero.htm
http://4.bp.blogspot.com/-W836pAxPxBc/ULPca4qY5qI/AAAAAAAADA0/tQT2xsxtZ7A/s1600/PB250155.JPG
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i cucchiaino e 1,/2 di cannella in Polverc

1,/2 cucchiaino di chiodi di garofano in Po|vcrc
1 cucchiaino di noce moscata grattugiata

1,/2 cucchiaino di cardamomo in Polvcre

375 gr- difarina

9o ml. di acqua

lngrcdicnti per la glassa

55 gr di albume (1)

170 gr. di zucchero a velo

qualchc goccia di succo dilimone

|nuna casseruola metti l'acqua, il miclc, lo zucchero di canna e porta ad ebollizione sciog|icnc]o bene qucst‘ultimo.
Jntanto in un rcciPicntc, con una frusta, batti il burro con le sPczic, aggiungi il composto di zucchero e miele ancora
caldo e infine il sale e il bicarbonato. | ascia raffreddare il tutto a temperatura ambiente e Poi aggiungj lafarina e
lavora bene il tutto con una sPatola sempre dentro la ciotola otterrai un composto molto morbido. Avvolgi il
composto con Pc”icola trasparente e metti in 1Crigo per almeno 8 ore.

Qucsto imPasto puod rimanere in Frigo anche qua|cl1c giorno Prima di essere usato.

Stcncli la pasta diuno spessore dii/2cm.e ritaglia le varie forme, mettile su una Placca foderata di carta forno.
Con uno stecchino da sPichini (OPPurc con quc”o che haia clisPosizionc) Pratica un foro che ti servira per far
passare un nastrino per aPPcnc]crli allalbero.

Metti inforno a 1 80"C per 10-1 2 minuti. [ai raffreddare bene.

FCF la glassa cla dCCOFBZiOI'lC:

Jn una ciotola monta a neve ben ferma l'albume con il succo dilimone, aggiungi lo zucchero a velo e continua a
mescolare con le fruste fino a che ottieni un composto bello liscio e non troppo liquiclo. Versala g|assa in una sacca
da Pasticccria munita di bocchetta con foro molto sottile e decora a Piaccrc. | ascia asciugare, fai passare il

nastrino nel foro e aPPcnc]i.

Autrice della ricetta : Stefania del blog formine e mattarello




Brutti ma buoni

Ma buongiorno!!! So che non si comincia una frase con il "ma" perd non posso farne a meno; GRAZIE !
Cominciate a essere in tanti a seguirmi e non puod che farmi Piaccrc. Anche se lasciate Pochi commenti risPctto a
quanti siete non ha imPortanza. Se siete timidi Pazicnza. L'imPorL'antc e che i miei post vi siano utili e vi facciano
caPirc cose che sono chiare solo con l‘cspcricnza ocon qualchc corso, di quc”i giusti.

Vedo che apprezzate molto le ricette con i lieviti naturali e con me sfondate una porta aperta. come avrete notato io
non uso quasi mai il lievito di birra, trovo che con i lieviti naturali i risultati sono Pit‘J duraturi e PiL‘J cligcribili.

|l mio & un Hog modesto e le foto non sempre s0no al topo albaltezza dei risultati che ottengo, Pcr(‘) amia cliscolPa vi
devo dire che

- non sono una brava fotogra]ca e non ho molta Passionc per la )Cotograicia

- io vivo al nord, ai Piccli delle Frcalpi e in questa stagione le giormate sono grigie e poco Juminose e per fare
Fotograﬁc decenti non & il massimo.

|noltre io non ho la pretesa di ricevere Prcmi o riconoscimenti per le Prcscntazioni, mi basta solo che i miei post e le
mie ricette siano utili e vi possano aiutare a presentare in tavola un bel Piatto fatto bene, genuino e sano.

O%i vi vog|io presentare i Prutti ma buoni, biscotti dawero buonissimi, di lunga conservazione. | i ho fatti per
consumare gli albumi del panettone fatto laltro giorno (sevie sguggita la ricetta la trovate (Q( ) e faranno parte

dei miei regalini di Natale ai miei cari.

]ngrcclicnti:

3 10gr di albumi
680gr di zucchero



http://ipasticciditerry.blogspot.it/2012/11/panettone-rinaldini-con-lievito-naturale.html
http://2.bp.blogspot.com/-gBXTB5ZgQYg/ULYR4qftDDI/AAAAAAAACNc/VPrRfx4Rkcw/s1600/001.jpg
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680gr di nocciole
FrcParazione:

|_e mie sono dosi generose, se voi volete farne meno, fate le giuste ProPorzioni con g|i ingrcclicnti.

Ho tritato grossolanamcntc le nocciole (non imPorta se sono con la Pc"c, elo stcsso).

Ho preparato la classica meringa allitaliana: ho messo g|i albumi (vi raccomando assolutamente non da Fn'go ma a
t.a. almeno da due ore) nc”‘impastatorc e con le fruste ho cominciato a lavorarli, Prima alni e Poi Piano Piano
aumentando la velocita fino al 4. (i vorranno allincirca 20 minuti. Fil) o meno a meta tempo ho cominciato a
aggiungerc lo zucchero scmolato, poco allavolta e sempre mentre le fruste lavorano.

Ottcrrctc un composto cosi bello montato

A questo punto ho messo la meringa in una larga Pcntola conil doPPio fondo in acciaio. Ho aggiunto le nocciole
tritate, Piano Piano ,facendo attenzione a non smontare la meringa.

Ho acceso il fuoco e messo sotto la Pcntola uno sPargﬂ:iamma, serve a diffondere il calore uniformemente.

” fuoco deve essere medio, non troppo alto. Con un cucchiaio di |cgno (e tengo uno solo per i clolci) ho
cominciato a girare, mentre si scaldava il composto. Dopo circa 20 minuti comincia a cambiare colorc, & normale.
ScmPrc giranclo delicatamente aspettate cheil composto tende ad attaccarsi alla Pcntola. A\ me ci sono voluti circa
%0 minuti di cottura.

Ho preparato le Placchc del forno con della carta forno e acceso a 140° ventilato. Qua ¢ soggettivo, cliPcnclc dal
vostro forno, la ricetta originalc dice 160° ma come sapete il mio forno brucerebbe tutto Pcrché scalda troppo.
cholatevi secondo il vostro forno.

Con due cucchiaini mettete un po’ di composto sulle vostre Placcl‘lc distanziandoli un Pocl‘lino tra loro Pcrcl‘lé in
cottura gon{:ieranno un po’.

Ho lasciato cuocere per circa 30 minuti ogni infornata. Conscr\/atcli in una scatola di latta, si conservano anche
per tre mesi.

Non sPavcntatcvi se la Pcnto|a sara con tutto aPPiccicato, bastera che la ricmpitc di acqua calda e la lasciate ki
tutta la notte. Al mattino con un cucchiaio grattate il fondo con ancora dentro l‘acqua e si stacchera tutto.

Sono dawero buoni, |cggcri e croccanti.

Autrice della ricetta :Tcrry del blog ] Pasticci di Tcrry




Omini di panpepato

lngrcclicnti

300g difarinao

300g difarina 5cmi~intcgralc

2 uova

60g diburro

100g di zucchero di canna

250g di sciroPPo dacero

1 bustina di lievito

1 cucchiaino di cacao

% cucchiaini di cannella

3 cucchiaini di spczic per panpepato (va bene anche la bustina di "la Saporita" che si trova facilmente in tutte le

Droghcric oppure fate voi un misto di coriandolo, zenzero, noce moscata - o macis ~ chiodi di garo]cano)

Perla decorazione:
150 di zucchero a velo

i albume


http://3.bp.blogspot.com/__PpuUhcKIIM/TTsE5LrIqSI/AAAAAAAAAjY/L-qwmP6bCTA/s1600/BiscNatOKK(fblog).jpg
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Dc/Nata/c 20117 (non decorati Pcrché non ho avuto tcmpo):

(nire tutti g|i ingrcclicnti in un robot o in un'impastatricc, amalgamar|i finche il composto non risulta

omogeneo; raccoglicrc inuna Pa"a l‘imPasto e metterlo in Frigori{:cro a riPosarc perun Paio diore; riPrcnchrc e
Portarlo a tcmPcratura ambiente (ci vuole almeno mczz‘ora) e senza lavorarlo troPPo stenderlo ad uno spessore di
4mm, ricavare le formine con l‘aPPosito taglia biscotti (se dovete aPPcndcrli albalbero fate |‘aPPosito buco —granc]c
Pcrché con la lievitazione si chiuderebbe - con una qualsiasi punta.

Cuocctc in forno a 180° per | 5,20 minuti - cliPcnclc dalla loro granclczza, da forno, dal vostro segno zodiacale... -
certo & che quanclo Ji tirerete fuori da forno vi sembreranno morbidi e crudi... tranqui”i, una volta raffreddati

saranno gjustissimi.

Autrice della ricetta : Daniela del blog cucinaamoremio



Biscotti morbidi con mandorle e uvetta

Che bello finalmente si Pué iniziare con le ricette natalizie, & un Po‘ che ci penso e ne ho pronte alcune che vi
proporrd nei Prossimi giorni. Oggi vi propongo qucsti scmPIici biscotti, ottimi con una tazza di té nei freddi
Pomcriggi invernali, con una calda cioccolata, o da mangiucchiarc nel Pomcriggio di Natale mentre si scambiano due

chiacchiere coni Parcnti vari.


http://4.bp.blogspot.com/-Fiq3CD8OYbI/ULOa3M642XI/AAAAAAAABBI/YtuiAOOvibw/s1600/DSCN3723copia1.jpg

INGREDIENTI

100gr farina di mais a cottura raPicla
758r farina 00

758 fecola di patate

60 gr zucchero

50gr mandorle tritate

1,/2 bustina di lievito per dolci

100 gr uvetta

100 ml latte

4 cucchiai di olio di girasolc

ZUCC]’)CI‘O al VCIO

Mettete l'uvetta nel latte ticpiclo per 30 minuti circa. Sbattete molto bene I'olio con lo zucchero. /\ggiungctc fa
farina, lafecola, illievito e imPas’catc il tutto. (nite il latte con l'uvetta, |a farina di mais, le mandorle e mescolate
fino a ottenere un iml:)asto omogeneo.

Prendete con un cucchiaio un po' dr imPasto e mettetelo su di una tcglia rivestita di carta forno, tenendoli un po'

distanziati uno dall'altro.

Spolvcratc i biscotti con abbondante zucchero al velo e infornate a 170° peri5 minuti.

Autrice della ricetta Susg del blog Ricotta...che Passionc




Biscottini allo sciroPPo di zucca per il

calendario dell’ Awento

Biscottini allo sciroPPo di zucca

(liberamente modificata dalla ricetta dei FCPPari(ai(or)
farina 00 270 gr

burro 90 ar

sciroPPo di zucca 70 r ( preparato con questa ricetta)

zucchero di canna 60 gr

zucchero semolato 25 gr

cannella in Polvcrc un cucchiaino raso

chiodi digaro{:ano in Polvcre la punta di un cucchiaino
1 cucchiaino di lievito

un Pizzico di sale

acqua 90 gr


http://lacucinadimamma-loredana.blogspot.it/2012/11/pumpkin-syrup-copiata-spudoratamente.html
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Versare in un Pcntolino l‘acqua, lo sciroPPo dizucca, g|i zucchcri, le sPczic e portare a ebollizione.
(Unire ilburro a Pczzetti efar scioglicrc‘

Setacciare la farina e il lievito in una ciotola, unire il sale e versare il composto.

Mescolare bene fino ad avere un composto omogeneo, se occorre aggiungere altra farina (non deve risultare
aPPiccicoso).

Mettere in Fﬁgo perun Paio di ore (io tutta la notte).

Prendere la pasta stendera su un Piano infarinato allo spessore di Pochi mi”imctri, dare la forma desiderata e
cuocere a 170° per 15'-20".

(Una volta freddi decorare con della ghiaccia reale.

Fiocchi di neve di meringa

100 gr albume

100 gr zucchero semolato

100 gr zucchero a velo

Montarc a neve l'albume con un Po’ di zucchero scmolato, aggiungcrc graclatamcntc il resto dello zucchero e lo
zucchero a velo, fino ad avere una consistenza soda.

Versare in una sac-a- Pochc e creare dei fiocchi di neve su carta forno!

| asciar asciugare in forno a 90° per almeno 3 ore.

Mancggiarc con delicatezza, sono Fragilissimi!!

Autrice della ricetta : | oredana del l:)log | a cucina di mamma | oredana
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Oroscol:)o e Pasticcini di riso

OroscoPo e Pasticcini diriso

)l mio segno zodiacale & il cancro (son nata il 30 giugno)‘ Ogni segno ha delle caratteristiche e dei Portafortuna,
ovvero un Piancta, un colorc, un metallo e una Pic’cra. F_ corrispondc ad un elemento naturale tra terra aria fuoco e
acqua. Riguarc]o al cancro appena ho letto le caratteristiche mi sono detta: "accidenti, come fanno a conoscermi???

ahahahalll mi risPcccl'\iano a Picno, cosile riPorto qui..uc‘: un modo come un altro per conoscermi

I'elemento & I‘acqua (non a caso adoro sguazzare al mare oin Piscina)
il Piancta ela] una

la Pictra ela Pcrla

il colore & il bianco

il metallo & l‘argcnto

Qucsto el segno della maternita, della tenacia, del sentimento Pro{:ondo. Le persone di questo segno sono molto
emotive e munite di uno spiccato senso di Protczione verso il ProPrio nucleo familiare. Hanno una memoria ferrea e
collezionano ogni genere di cose dcgnc di imPor‘tanza. il segno della vita. ' un segno difficile ed a volte

misterioso. \ive fra due mondi, quc”o esterno visto come Pcricoloso e temuto, e quc"o interno, Picno di memorie, di

fantasia, di sentimenti. | ' in cquﬂibrio stabile tra questi due mondi: quando la realta sifa troppo sgraclcvole, si



r‘i{:ugia nel domani sPcranc]o cheisuoi sogni possano divenire realta. || domani & la sua Protczionc.

Fortissimo, per questo individuo, il legamc con la madre. Qucstc persone, sotto un'aPParcntc flemma ed
imPcr'turbabﬂité, nascondono un carattere taciturno ma inquieto, riflessivo. Qucstc persone adorano viaggiare,
soPrattutto per mare. ” Cancro ha un granc]c amore per la sua casa, per il suo ambiente, per le sue Pantomcolc, la sua
musica. |_a sua sensibilita & estrema, teme sempre di essere messo in ridicolo e puod diventare molto, molto
Pcrmaloso.

| a sua timidezza lo Pub indurre a sfoderare un'inconsueta aggressivita per difendersi. | ‘ambizione c'é ma e segreta,
spesso raggiunge cio cui asPira nella seconda meta della vita. C aratteri distintivi del segno sono: una granc]c
c]olcczza, Fcclch:é, granc]i doti intuitive, granc]c cultura ed eccezionale memoria. ]l carattere mutevole & Provcrbialc,
tiPico per loro essere mctcoroPatici ed instabili come Pochi altri. Far‘tncr ideale per la donna cancro: chci. (xl mio

fidanzato & dei Pcsci Pcnsatc)
Voiz di che segno siete? vi risPccchiano a Picno le caratteristiche del vostro segno oppure qualcosa non coincide?
Oralaricettina :

Ingrcclicnti per 4 persone:
riso, 150 g

Pinoli, 50g

canditi a Pczzettini, 30g
lattc, 800 ml.

% uova

zucc}'»cro, 70g
pangrattato

burro, 50g

un Pizzico di sale

Frcparazionc: mettete in un Pcntolino il latte ed il riso, fate bollire cuocete per 20 minuti. Toglictc dalfuoco e
aggiungete i canditi, i Pino|i, 40g di burro e lo zucchero. Mcscolatc e fate raffreddare. 5cParatc tuorli e albumi.
(nite i tuori al riso, mescolate e a parte montate a neve g|i albumi. ]ncorporatc anche qucsti al riso, mescolando
delicatamente. Jmburrate clcgli s’camPini (quc”i Pcri muffin o ciuc"i per fare le crostatine) e spolvcrizzatc col

pangrattato, ricmPitcli conil composto e infornate a 1 70 gradi per 25 minuti. Fate raffreddare Poi sformate.

Autrice della ricetta Sara del blog Fior di vaniglia




5Pitzbubcn

|l biscotto che ho scelto difare e farti vedere oggj & un biscotto della tradizione tirolese: lo "5Pitzbubcn" che nella
lingua tedesca signhcica ragazzini monelli. Da noi invece sono conosciuti come "biscotti tirolesi”. Si dice che questo
biscotto abbia preso questo nome Pcrcl‘lé i ragazzini monelli i rubavano alle mamme.
Questi biscottiio li preparo ogni anno e in grancli quantita Pcrché alla fine sono quc”i che piacciono a tutti e di
solito faccio la dose cloppia
Ogni anno quanclo inizio la Procluzionc di biscotti, comincio sempre con qucs’ci e tuttii tiPi che una volta cotti posso

essere conservati alcuni giorni.

]ngrcclicnti per ca. 55-60 pezzi

500 gr. di farina 0o

280gr. di burro

200 gr. di zucchero a velo

2 uova medie

buccia grattugiata di 1 limone

i/2 bacca di vaniglia oppure | bustina di vanillina

i presa di sale

Fcr farcire
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confettura di albicocche senza Pezzi o altra confettura a Piaccrc

ZUCC}TC]"O a VCIO PCI" sPolverizzarc

| avora nella Planctaria o amano il burro a Pczzctti, lo zucchero a velo, la buccia di limone grattugiata, aggiungi le
uova e la farina mischiata al sale e la vanillina o vaniglia. |_avora bene il tutto velocemente in modo da ottenere un
imPasto liscio, forma un panetto e metti a riPoso in {:rigo per ciualc[‘lc ora.

Stendila pasta diuno spessore dica. s mm.di spessore ¢ in Piccolc Porzioni per volta, ritaglia con uno stamPino
liscio o dentellato meta dei Pczzi lisci e una meta con un buco oppure con itre buchi, aclagia il biscotti ritagliati su
una Placca da forno foderata con carta da forno.

Cuodiin forno caldo a 1 75° per circa 8~10 minuti. |- ai

raffreddare, sPolvcrizza con zucchero a velo i biscotti con i buchi e farcisci con la confettura i biscotti lisci quincli,

chiudi due a due.

Autrice della ricetta : Stefania del Hog formine e mattarello




Biscotti di Natale al burro con ghiaccia reale

Fila Prima volta che mi cimento alla Prcparazionc di qucsti deliziosi biscotti,coccolavo l'idea di confezionarli da
tempo,amante del 5.Nata|c come sono non potevano mancare nel mio albero e finalmente & giunto il momento di
Prcscntarvch....ciucsta & una versione molto scmplicc da preparare insieme ai nostri bimbi. Profumano al burro.
l_‘originc di qucsti biscotti & antica,devo dire che sul web ho trovato di tutto....Anglosassoni,chlcschi,Altoatcsini

ecc.... di una cosa sono certa,non hanno origine Siciliana! ma mi Piacciono da morire.....

Ecco gli ]ngrcclicnti che vi occorrono per realizzarli:
350g di farina 0o

180g di zucchero

180g diburro

2 tuorli

1 bacca di vaniglia o una bustina

Perla Ghiaccia reale:

1 albume

200g di zucchero a velo

qualchc goccia dilimone

Formine a Piaccrc e del nastrino colorato


http://1.bp.blogspot.com/-FsKOX47GS_U/ULcFBZl-IbI/AAAAAAAAB3E/3C6D6pijnLc/s1600/4+cuori+stelle.jpg

Frcparazionc:

|n una ciotola caPicntc setacciamo la farina ed uniamo gli altri ingrcclicnti,il burro a dadini a temperatura
ambicnte,amalgamiamo per bene fino ad ottenere un imPasto omogcnco,{:ormiamo un Panctto,copriamolo con
Pc“icola trasparente e mettiamo in Frigorifcro a riPosarc per 1 ora.

Nel {:rattempo Possiamo preparare la ghiaccia,io devo dire che non ho montato l'albume a neve,ho scmPliccmcntc
unito lo zucchero avelo a poco a poco e qualc]’)c goccia di limone all'albume,mescolando vigorosamente.
Quanclo siamo Pronti stendiamo l‘imPasto che deve essere spesso circa 0,5 cm dal qualc ricaveremo varie forme
(vedi foto),aiutandoci con una cannuccia foriamo la parte alta del biscotto appena formato cosi da inserire il
nastrino e aclagiamoli su una Placca con carta forno,inforniamo a 1 80°Pcr circa 10 minuti,i biscotti dovranno
rimanere chiari e non scuri. Quando saranno freddi possiamo Proccclcrc a decorarli con la glassa,lasciamoli

asciugare e Poi Possiamo riPorIi in una scatola di latta o aPPcndcrli nel nostro albero di Natale.

Autrice della ricetta : Kcttg del blog Zagara & (Cedro



(Cornetti al caffe

Buon inizio settimana,
Anchc oggi ti faccio vedere uno dei biscotti che ho preparato Pcri rcgali di Natale.
I biscotto che ti posto oggj & un scmPlicc cornetto al caffe ma & molto buono forse & un biscotto che Piacc Pil] agli
adulti che ai bambini per il sapore intenso del caffe. A me Piacc Pcrché quando lo mangi ti lascia in bocca a lungo il

sapore del caffe.

]ngrcclicn’ci per circa 50 Pczzi:

i cucchiaio di polvere di caffe
190 gr. di burro morbido

270 gr. difarina

70 gr. di zucchero a velo

50 gr. di cacao in polvere

I presa di sale

i tuorlo (m)

23



Inoltrc

cioccolato bianco da coPcrtura

ca. 50 chicchi di caffe di cioccolato

| avora il burro morbido con lo zucchero, aggiungi il tuoro e infine la farina mischiata alla povere di caffe, il cacao in
Polvcrc cil sale.

|_avora bene |‘irnPasto fino a renderlo liscio e compatto, awo|gi|o in carta film e metti in Frigo per alcune ore.

Da l‘imPasto ricava delle Piccolc Porzioni (da gr. 12 ottieni 50 Pczzi) e forma dei cornetti

Metti i cornetti su una Placca daforno foderata con carta forno e cucina a 175-180°C. per 10-12 minuti.

(na volta freddi intingi le punte nel cioccolato bianco e Prima che asciughi decora con un chicco di caffe di

cioccolato.

Autrice della ricetta : Stefania del blog formine e mattarello
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Stelle al limone

Sono giorni cliglassaturc, giorni divertenti, aPPiccicosi e zuccherati.
Chi mi telefona si sente risponclcrc immancabilmente "Sto glassando,
ti posso chiamare Pit‘,l tardi?"...ormai ho glassato tutto :).. o quasi..
Questo gioco serio di preparazione al Natale mi tiene chiusa in
cucina a farle ore Piccole di sera e ad alzarmi presto la mattina,

a rhqcttcre, aricordare...il Natalc non si progetta come le altre
feste, & un punto di arrivo con gli immancabili bilanci dell'anno
trascorso ed un punto di partenza con gli immancabili Propositi‘

..manon ne Faré, non adesso...adesso cerco di giocare!


http://1.bp.blogspot.com/-Qg3fEP3f9bE/ULW_Q4ZEkRI/AAAAAAAADAE/T4h87vUNdOE/s1600/_MG_5160.JPG
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lngrcdicnti per |‘imPa5to

Burrog 130

Zucchcro g 100

Tuori3

| a buccia grattugiata di un limone e mezzo
Salc un Pizzico
[Farina 00 g275

Perla finitura

Zuccl'rcro avelo g 150

| imone non trattato buccia e succo

(Cedro candito

Puoi preparare l‘imPasto amano facendo la fontana con lafarina, lo zucchero, il sale e la buccia grattugiata dei
limoni . Tag|ia il burro a Pczzctti Piccoli e strofinalo velocemente con le Polvcri, unisci i tuorli e forma una Pa”a che
avvolgi conla Pc”icola . Mettiin Frigo per due, tre ore o tutta la notte. DOPO il riPoso s riPrcncli |‘imPasto s lavoralo
un Po‘ per ammorbidiro e Poi stendilo ad uno spessore di 4 mm. Ricava le stelle con l'aiuto di uno stampino che
immergerai spesso nella farina cosi che i bordi delle stelle saranno sempre Pcrf:ctti. |nforna a 200° per circa 12
minuti. Con queste dosi otterrai circa 60 biscotti se li fai tutti di misura media o Pit‘J se ne farai di Pil‘J Piccoli e Pil‘J
grancli come ho fatto io. Quando sono freddi, prepara una glassa conlo zucchero a velo sciolto col succo di
limone, due cucchiai dovrebbero bastare per ottenere a giusta densita, se vuoi Puoi mettere nella glassa anche la
buccia grattugiata, io non lo faccio Pcrché la Prc{:crisco fiscia. Spcnnc”a i biscotti con la glassa. Conun riga
limoni cerca di ottenere delle striscioline di cedro candito che rotolerai nello zucchero semolato, aPPIicalc sui

biscotti Prima chela glassa sia indurita.

| biscotti si conservano a lungo se li terrai in una scatola di latta o un contenitore chiuso ermeticamente.

Autrice della ricetta : Sandra del l:)log dolce forno

]:otogra{:ic di Valentina Dalla Pria




Ingrcclicnti per ca. 60 pezzi

]ngrcclicnti per |’imPasto

300 gr- difarina

100 gr. di mandorle tritate

150 gr. di burro ammorbidito
150 gr. di zucchero

2 tuorli duovo

4 cucchiai di liquore Amaretto

Buccia grattugiata di 1 limone

Biscotti con albicocca e streusel
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Ingredienti per lo streusel
100 gr. difarina

50 gr. di burro fuso

50 gr di zucchero

i bustina di zucchero vanigliato

Inoltrc

confettura di albicocca

Mischia la farina 00 con le mandorle tritate finemente.
| _avora il burro con lo zucchero, aggijungi i tuordi, il liquorc e la buccia di limone grattugjata e infine le farine. |_avora il
tutto fino ad ottenere un imPasto liscio,mcorma un panetto e mettilo a riPosarc in {:rigo per qua|che ora.

Mischia tutti g|i ingrcclicnti per lo streusel e forma dei Picco|i Pczzctti tiPo briciole.

Dividi ora |’imPa5to fatto Prima in Picco|c Porzioni, lavora |cggcrmcntc e stendi di uno spessore dica. 5 mm.
Conuno stamPino quaclrato di ca. 4 cm. ricava dei quaclrati e mettili nella Placca da forno foderata con carta.
Spcnnc”a con la marmellata e distribuisci sopra l’imPasto dello streusel.

Metti in forno a 175° per 12-15 minuti.

Autrice della ricetta : Stefania del blog formine e mattarello




Viennesi al miele

| a mia ammirazione per il Pasticccrc | uca Montersino & ormai cosa nota e quanclo baltro giorno ho visto in edicola
il suo nuovo libro sui mignon non ho saputo resistere e ho sFogliato subito, chi se ne Frcga se la commessa mi
guarc]a ma|c, comesifaa comprare un libro solo dalla coPcrtina? Non mi ha c]clusa, sara chela Pasticccria mignon &
da sempre la mia Prcfcrita, & cosi clcgantc, mi attrae PiL‘J di qualsiasi altro dolce decoratissimol! Conto di comPrarlo
al piu presto, sara it mio rcgalo di Natale insieme ad altre cosette che ho visto in giro. Quest’anno ho deciso di
puntare su rcgali utili e poco costosil
| aricetta che propongo oggi ¢’ tratta dallibro (Golosi di salute, io ho sostituito le farine di farro e kamut con quc”c
che mi trovavo in dispcnsa. Sono dei biscottini buonissimi, belli e facili da realizzare, basta solo un minimo di
Pazicnza e manualita col sac a Pochc, mi attirava molto questa ricetta per la diversita che ho trovato risPctto i
viennesi tradizionali fatti con solo albume.

Come biscottino di Natale fa la sua bella Figura!

]ngrcclicnti:

300 g di burro morbido

i20g miele d’acacia (io millefiori)

85¢g di uova (1 uovo medio e 1 tuorlo)
270g di farina di riso Molino Chiavazza
100 g difarina 00

30g difecola di Patate

5g di buccia d’arancia grattugiata (1 media)

i Pizzico di sale
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Montare il burro con il miele, il sale e la buccia d’arancio grattugiata.

Unirc graclatamcntc le uova lcggermcntc sbattutc, sempre continuando a montare.

[ le farine setacciate dovra essere un composto morbido, altrimenti Poi si fafatica a stamParIi.
KicmPirc il saca Pochc con una bocchetta sPizzata n. 10 e creare 3 rosette unite

A 150-160° per 15°, appena sono dorati vanno tolti.

|_asciarli raffreddare molto bene, sono Fragili‘ Joliho bagnati nel cioccolato fondente fuso e li ho decorati con la

granc“a di nocciola

Autrice della ricetta : Dana del blog Storie golosc
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Biscotti croccanti alle mandorle

Non é Natalc senza frutta secca ,vero?

Noci, nocciole , Pistacclwi e mandorle si sgranoccl‘niano
chiacchierando nelle |ung}1c sere che Prcccclono le festivita
o trauna Parﬁta conla Playstation e una tombolata..
]__a frutta secca evoca inverno e sere al calduccio mentre
fuori il vento soffia ed il gclo si fa sentire..

I biscotto che ti propongo oggi & ricco di mandorle
e conun Pizzico di cannella Pcrché , sl sa,

le sPczic scaldano! ;)


http://3.bp.blogspot.com/-ipFN_AdnTmM/ULfMoIVSUNI/AAAAAAAADCo/2z7b2xOr0E8/s1600/_MG_5216.JPG

Ingrcclicnti per |‘imPasto

[Farina 00 g 200

Farina di manclorlcg 150

Zuccl-lcro semolato g 120

Burrog 125

(Jovo medio 1

Cannellain Polvcrc 2 cucchiaini
Mandorle amare 1 oppure aroma 4 gocce

Vaniglia
Per la finitura

A”)umc 1
Mandorle Pc|atc intere g 150

Zucchcro in granc”a 2 cucchiai

FrcPara una pasta frolla come sei abituata a fare , io metto tutti gli ingreclicnti nella Planctaria,
Prima le Polvcri ed il burro, Poi gli aromi e ' uovo e, quando l‘impasto si raccoglic attorno alla
frusta, formo una Pa"a s awolgo nella Pc”icola e metto in {:rigo , pesso fino al giorno cloPo.
Acccncli il forno per avere una temperatura di 200°. Preleva l'imPasto dal Frigo, mancggialo per
ammorbidirlo, stendi ad un'altezza di 5 mm e con una formina ricava dei quac]rati che Poscrai

su carta forno. Prima di infornare spcnne”a con l'albume sbattuto con due cucchiai cl‘acqua,
sovraPPoni alcune mandorle e cosPargi di zucchero in granc"a. Cuodi per circa 10 minuti.

| ascia raffreddare , Poi mettiin rccipicnti ben chiusi in modo che i biscotti restino croccanti.

Autrice della ricetta: Sandra del blog dolce forno

]:otogramcic di Valcntina Dalla Pria



(Cristalli di ghiaccio

Cristalli clig]‘u'accio

L a ricetta di oggi & tutta natalizia, biscottini cristalli di g]—ziaccio, adatti anche come idea rcgalo )
[ ssendo in clima natalizio appunto, via libera alle spczicl (nel mio caso le sPczic hanno via libera sempre A__A).

Qucsti biscottini penso di arricchirli con un tocco di cannella e di anice (mezzo cucchiaino di ogni sPczia)



lngrcdicnti per circa 15 biscotti:
farina, 275 g

2 tuorli

burro, 200g

aroma di vanig|ia, 1/2 fialetta
zucchero a vc|o, 25¢g
zucchero 5cmo|ato, 758
pcr/ag/assa:

2 albumi

zucchero a vc|o, 758
colorante blu, 1/2 cucchiaino

Pa”inc argentate

Prcparazionc:

fate ammorbidire il burro. Sul Piano da lavoro mettete la farina a fontana e al centro il burro a Pczzctti; cominciate a
lavorare con'i Polpastrc"i delle dita fino ad ottenere un composto sabbioso. %iungctc idue tiPi di zucchero,
miscclatc, Poi rifate una fontana e mettete al centro i tuorli. ImPastatc il tutto. Stendete la pasta col mattarello tra
due Fogh di carta forno in una sf:oglia di circa 4-5 millimetri di spessore. Foncte in Frigo per mezz'ora. |ntanto fate la
glassa montando g|i albumi con lo zucchero a velo; aggiungete il colorante e montate ancora un poco. Mettete in
Frigo finché non la utilizzate. KiPrcndctc la smcoglia e ricavate i biscotti con l‘aPPosito stamPino aforma di cristallo di
gl’:iaccio, metteteli Poi inuna teglia coperta con carta forno e cuocete a 160 gracli per | 5 minuti. SFornatc, lasciate
inticPiclirc Poi conun Pcnnc"o date un Primo giro di glassa ai biscotti. Quanclo & semi asciutta date un secondo

giro. Decorate conle Pa”inc argentate quanclo la g|assa & ancora fresca Poi lasciate solidificare.

Autrice della ricetta : Sara del blog Fior di Vaniglia
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Domino

Ho un amore sPccialc per questo biscotto, sara Pcrché étrai Primi
che ho fatto, sara Pcrché & un Po' laborioso e a me Piacc mettermi
alla prova, sara Pcrché nella Prcparazionc civedo tanti signi{:icati,
sara Pcrché & buono, ma questo & il "mio" biscotto di Natale...
Non & Particolarmcntc difficile, certo, occorrono attenzione e Pcrizia..
lLa pastava lavorata amalgamanclo bene gli ingrcclicnti e nel giusto
ordine, la farcitura non deve essere ne troppa ne poca, pena una
“stonatura” nel gusto, la divisione in Piccolc forme va fatta con
cura chéla pasta ¢ delicata da tagliarc, la glassatura richiede
concentrazione per la tcmPeratura che va tenuta costante,
infine haila decorazione finale che , tutto sommato non richiede
manualita Particolari, qualcl’lc goccia di cioccolato lasciata
cadere da un cucchiaino puo bastare .
Forse, esteticamente, il risultato non rende tanta dedizione , ma credimi se ti dico

che & un biscotto da Provarc!
]ngrcclicnti per |‘imPa$to

Burro morbido g 150

Zuccl-lcro semolato g 150

Vaniglia semi o una bustina di vanillina
(Jova medie 3

Cioccolato fondente grattugiato g 100
Farina di nocciolcg 150

Fiocchi d'avena teneri g50

Farina oo g50



Fcr la farcitura

Gclatina di |amPoni g225
Pasta di marzapane g 100
Fcr la finitura

Cioccolato fondente g400
Cioccolato al latte q,b.
Nocciole qb

Frima di cominciare Puoi accendere il forno, la temperatura che tiserve & 175°

_avora a crema il burro morbido con lo zucchero e la vanig|ia, aggiungi le uova, una alla volta.
Mentre le fruste montano il composto grattugia il cioccolato. Anche quest'anno mi sono ricordata
quando ormai l'avevo grattugiato che volevo provare ad aggiungcrlo fuso.lo fara l'anno Prossirno!
]:ru”a i fiocchi d'avena e mischiali alla farina S Poi aggiungi il cioccolato e le nocciole in farina.
Mescola bene tutti gli ingrcclicnti. FrcPara un Foglio di carta forno della misura della tua tcglia .

Io non metto tutto il composto, ne tengo da Partc un terzo che cuocio in un secondo momento.
Ho provato a cuocere tutto inuna volta, ma il biscotto viene troppo altoediolo Prcmccrisco basso.
SPalma l‘imPasto cercando di stenderlo in modo rcgolarc s Puoi aiutarti bagnando lalama della
sPatola. Ora dovrai rcgolarl:i tu e tenere d'occhio la cottura Pcrché clipcnclc dall'altezza a cui

lo hai steso e dal tuo forno, nel mio cuoce in 15 minuti. AsPctta che raffreddi, Poi tagli a meta.
Scalcla lcggcrmcntc la gclatina ,la stenderai Pil] facilmente. Jo non ho trovato la gclatina, ho
passato al setaccio la marmellata di |amponi per toglicrc tutti i semi. Stendi la pasta di marzapane
inuna smcogha sottile , aiutati 5P0|vcranclo il mattarello e la spianatoia di zucchero a velo, devi
ottenere un rcttangolo che copra meta della Pasta cotta. Stcndi la marmellata su una delle

due meta, sovraPPoni il marzapane . Ora sPcnnc”a di marmellata I'altra meta e , facendo
combaciare, chiudi in modo che il fondo della pasta venga sopra, cosli avrai una suPchicic

Pil‘J liscia Pcrché era a contatto col fondo della tcglia .

Aclcsso devi ’cag|iarc dei quadratini o dei rcttangolini i consiglio difarli Piccoli, sono PiL‘J

belli e Pil‘.l scmPlici da decorare, se raffreddi tutto in freezer peruna mezz'ora , saraf Facihtata,

ma non & indispcnsabilc. Una volta tagliati coPri di cioccolato fondente. Jo faccio cosi.

Scaldo il cioccolato nel microonde, mescolo bene che sia tutto fluido, metto un ciuaclra’cino

su una forchetta e, aiutandomi con un cucchiaio lo copro da ogni lato col cioccolato elo poso
sulla carta forno ad indurire. Su alcuni metto sopra una nocciola. |nfine scaldo il cioccolato al
latte, Pit‘,l chiaro, e decoro con qualchc ghirigoro i dolcetti senza nocciola.

Si conservano senza Problcmi , ma devono essere molto ben nascostill

Autrice della ricetta : Sandra del l:)log dolce forno

]:otogra{:ic di Valentina Dalla Pria
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Alberi di natale al cocco

leri ho fatto questo biscotto scmPlicc anche Pcrcl’:é mi dovevo riservare del tempo PCFC]’lé avevo in testa le
decorazioni per Natale. Allora mi sono armata di forbici e sono andata nel giarclino di mio fratello e ho tagliato rose
canine, edera, Pino i0 sono cosi; Prcnclo e Poi qualcosa faro.
Cosi qualclwc ramo di edera qua|c|1c: ramo di rosa canina e ho iniziato con I'addobbo per la porta.

Nei Prossimi giorni Prowcclo per Iinterno.

[ntanto ti lascio la ricetta di qucsti alberelli al cocco.



lngrcdicnti per 50 Pczzi

150 gr. di farina

100 gr. di farina di cocco
100 gr. di burro

1 uovo

100 gr. di zucchero

la buccia grattugiata di 1 limone
Per glassarc

i limone (buccia e succo)
150 gr. di zucchero a velo
100 gr. di cocco grattugiato

Mischia la farina con la farina di cocco. |_avora il burro con lo zucchero, la buccia di limone grattugiata, aggiungi
l'uovo e infine le farine. |_avora bene il tutto velocemente fino ad ottenere un impasto liscio. Forma un panetto e
P P

mettilo a riPoso in Frigo, awolto con carta Pc"icola, per almeno 2 ore.

Stendila pasta diuno spessore dica.i/2cm. e ritaglia conuno stamPino aforma di albero di natale. Metti i

biscotti ritagliati suuna Placca daforno foderata con carta forno e cucinaa 175° per 10-15 minuti. | _ascia

ra}CFrc c]cla re.

Perla glassa:
Metti in una ciotola lo zucchero a velo con buccia grattugiata dilimone e circa 5 cucchiai di succo di limone (rcgolati
in base alla densita della glassa), mischia fino ad ottenere una glassa liscia e non troppo liciuicla, sPcnnc”a gli

alberelli, cosPargi conil cocco Prima che si asciughino. | ascia asciugare bene.

Autrice della ricetta : Stefania del blog formine e mattarello.




Biscotti alla cannella ricoPcr'ti di cioccolato

e nocciole

ricotta...che passione

,

Biscotti alla cannella ricoPcrti di cioccolato e nocciole

Quando ho cotto questi biscotti, per la casasie sparso un ProFumo d'arancia.
F tincredibile come un Proxcumo possa dare un'atmosfera natalizia.
Scconclo me bisogncrcbbc infornare e sfornare biscotti il giorno di Natale, sPrigionando per lacasai Promcumi della

cannella, dell'arancia, del cioccolato, tiPici dei giorni di festa.

Ingrcclicnti

120gr di mandorle macinate

60gr di zucchero di canna

50gr di farina 0o

45 gr di burro

I uovo

1 cucchiaino di cannella

| ascorza grattugiata di un’arancia

del cioccolato fondente

delle nocciole tritate

Mettete in una ciotola le mandorle, la farina, lo zucchero, la cannella e la scorza d'arancia.

(nite Poi J'uovo e il burro a temperatura ambiente. ]mPastatc il tutto e mettete in {:rigortiro per 30 minuti.
Toglictc dal )Crigorifcro e formate delle Pa”inc, schiacciatele con le mani e aPPoggiatclc sudiuna tcglia rivestita di
carta forno. |nfornate a190° per 20 minuti.

5cioglictc il cioccolato a bagno maria e con un cucchiaino mettetene una parte sui biscotti, livellate e mettete

subito le nocciole.

Autrice della ricetta : Susg del blog Ricotta...che Passionc




Biscottini di Natale

Si awicina il Natale e continua la PrcParazionc di dolcetti per le amiche...

ingrcclicnti:

200 g di farina 00

80g di zucchero

i120g di burro

1 uovo intero + 1 tuorlo

30 gr di cacao amaro

i Pizzico di sale

per decorare;

pasta di zucchero bianca rossa e verde

attrezzatura:

stampini natalizia per biscotti

e stamPini ad cspulsionc per ifiocchi di neve

Setacciare la farina, lo zucchero, il cacao ed un Pizzico di sale ciuincli aggiungere le uova ed il burro ammorbidito ed
amalgamarc velocemente, formare una Pa”a, avvolgcrla nella Pc”icola efarla riposare per almeno 2 ore in Frigori{:cro.
Foi stendere l‘imPasto con un mattarello e intagliarc i biscotti con gli stamPini, cuocerli su una Placca foderata di
cartaa 180° per 10 minuti.

Farraffreddare su una grate"a e Poi decorare conla pasta di zucchero e un Po‘ di fantasia.

Autrice della ricetta : Patrizia del blog Soul and Kitchen



http://4.bp.blogspot.com/-TeDfvHzfErA/UM0IRgeN6FI/AAAAAAAAAxo/_ncuHV9Kf8A/s1600/DSCF8550ok.jpg

Biscotti pan di sPczic

Ingrcclicnti x 20 biscotti circa :
-250gr difarina per dolci
-70gr di zucchero semolato
-60 gr di burro

~1 uovo

-5 gr di lievito per dolci

~100 gr di miele

~15gr dicacaoin Polvcrc

-sPczic in Polvcrc 1 cucchiaino: (cannella, anice, zafferano)

-gl’:iaccia per decorare

Prcparazionc:

Far scioglicrc afuoco lento burro, miele, spczic e cacao senza farli bollire.
Farfreddare il composto e aggiungere Fuovo, la farina e il lievito.

]mpastarc bene e awo|gerc l‘impasto nella Pc”icola, lasciare riPosare in Frigo per I ora.

Stendere la pasta alta mezzo cm, tagliare i biscotti e cuocere in fornoa 180 (C° peri5 minuti.

Alutrice della ricetta : Vale del blog } dolci di Vale




Fro”ini alla lavanda

lngrcclicnti
[Farina 0o g 300

Burrog 120
Zuccl'rero g 90

(Jovo intero 1

Tuorlo 1

Lievito per dolci 2 cucchiaini colmi

Fiori di lavanda essiccati peruso alimentare 2 cucchiai

Sale 1 Pizzico

Procedimento

Nella Planctaria ho amalgamato il burro morbido con lo zucchero,deve diventare un composto liscio e senza grumi.

Ho aggiunto Fuovo intero e il tuorlo e ho mescolato velocemente per non far scaldare troPPo I’imPasto.

Ho incorporato la farina Preccclcntcmcnte setacciata con il lievito e il sale, alla fine ho unito i fiori di lavanda

essiccati. Deve risultare una frolla senza grumi, quindi Fho messa a riPosarc per mezz'ora in Frigorhccro.

DOPO tale tempo ho riPrcso l’imPasto e lho steso alla spessore di circa mezzo centimetro su una suPcr‘Ficic

infarinata e ho tagliato i biscotti con un coppa pasta rcttangolarc. Ho messo i frollini sopra il taPPctino e cotto
in forno, Prcccclcntcmcntc acceso, cluincli caldo,a 180° per 1 5 minuti comunque fino a cluanclo diventano

dorati in suPchicic‘

(Ricetta tratta dalla rivista ATavola

Autrice della ricetta : Silvia del blog acquae farina-sissima
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Biscotti nocciole e mandorla

Ho avuto una settimana che dire Picna & dire poco, ho agognato queste fine settimana come non mai, ho vog|ia di
dormire, rilassarmi, cucinare un Paio di ricette che ho in mente da un Po’ e fare gli addobbi natalizi‘..troPPc cose?

Forse, ma tutte rilassanti e che mi Piacciono...

|_a mattina & iniziata con una fumante cioccolata calda ed una fetta di Panbriochcs ede Proscguita come la volevo;

adesso, mentre sto scrivendo il post, sto sorscggianclo un caffe alla nocciola accompagnato da qucsti biscotti.

Fcr questa volta un biscotto senza cioccolato, ma devo dire che la mancanza non si sente, sono buonissimilo

stesso. | aricetta & di mia mamma e vi suggerisco caldamente di Provarli Pcrché vi conquistcranno,..
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Ingrcdicnti:

375 gr difarina 00

125 gr difrumina

250 gr di zucchero

i fiala di aroma alla mandorla ( se non piace si pus anche omettere)
I presa di sale

2 uova

250 gr di burro a pomata

1 bustina dilievito Paneangeli

250¢gr di nocciole

Frcparazionc:

Tritare le noccio|c, mettere da parte. Nella Planctaria conil gancio a K mettere tutti gli altri ingrcclicnti, lavorare
velocemente, aggiungere infine le nocciole tritate e amalgamarc. Formare una Pa“a, avvolgcrla nella Pc”icola
trasparente e farla riPosarc in Frigo per 30 minuti. DoPoc]iché stendere e ricavare con clcgli stamPini i biscotti.

Cuocere inforno Prcriscalclato a 160° ventilato per12-15 minuti secondo il forno, e comunque fino a doratura.

Autrice della ricetta : Serena del blog ” Mondo di Milla




DBiscottini tiord riso fiordarancio

Qualche giorno fa avete cominciato a chiedermi qualchc idea carina per Natale.
Ho scovato questa che mi & sembrata carinissima nel web e ho subito deciso di realizzarla, & veloce ed economica.
Fate i vostri biscotti migliori e Poi awolgctcli Prima nella carta daforno e Poi in un bel {:oglio di carta diriso (o

qualsiasi altra, basta che sia bella e originalc), su cui avrete scritto la ricetta e un bel augurio.

(Carina, no?
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biscottini fior di riso al fior d'arancio:

230 grmcarina diriso

100 gr farina grano tenero

225 gr di burro fuso

60gr di zucchero

1 tuorlo

acqua di fiori d'arancio (tutta una fialetta se sono quc”c Piccolc o due cucchiaini di quc”a in bottiglia)

i cucchiaino di lievito per dolci

Mescolate il burro con lo zucchero, unite il tuorlo, l‘acqua di fiori d'arancio, Poi le farine e il lievito setacciato.
Quanclo avrete un composto omogeneo provate a formare delle Pa"inc grosse come una noce, s¢ l‘imPasto regge
Proccclctc distanziandole un Pocl‘lino suuna Placca daforno, se invece fossi troppo molle..lasciatelo riPosarc in
Frigoril:cro per 20 minuti.

Prima di infornare aPPiattitclc con i rebbi di una forchetta, 1 80°C, per 10,12 minuti, o finché saranno Icggcrmcntc

dorati.

Autrice della ricetta : Raffacella del blog Strcgavcra, nella cucina di una strega moderna.




Biscotti di Natale decorati

In qucsti giorni mi sono dilettata a preparare dei biscotti natalizi, ma gjusto Pcrc]ﬂé, Finalmcntc, ho trovato il mio
tagliaPasta Prcmccrito: 'omino di pan di zenzero! | miei non sono Proprio ig/hgcrlprcac/tipici della tradizione

anglosassonc ma sono fatti con la ricetta di qucsti biscotti alla cannella. Dovro rcgalarli a delle bimbe ed ho

pensato cheil sapore troppo sPcziato dei biscotti di pan di zenzero non facesse Proprio il caso loro... Ma qucsti
alla cannella sono davvero buonissimi ed & gia la terza volta, in Poc]’sissimigiorni, cheli PrcParo! Potete realizzare non
solo omini, ma tutto cid che & tiPico di questo Pcrioclo natalizio: stelle, alberelli, casette, angcli, agri{:ogli. Potete
decorarli come Pil‘J vi Piacc: con pasta di zucchero colorata e glassa bianca (o anche questa colorata) con qua|chc
Pcrlina argentata. Diventano anche dei rcgali golosi: inserite uno o Pit‘; biscotti in un sacchetto trasparente,
chiudetelo con un nastrino colorato e decorate con dei Pczzctti di cannella o buccia di mandarino essiccato. Se,

invece, volete aPPcnclcrli all'albero vi bastera Pra’cicarc un foro centrale in alto Prima di cuocerli z)

F cco i miei biscottini, spero vi Piacciano 2

47


http://cook-zone.blogspot.it/2012/12/biscotti-alla-cannella.html

/ngrcc{icnti

300 gr di burro

300 gr di zucchero
700 gr difarina

8 tuorli

2 cucchiai di cannella

un Pizzico di sale

Sbattetc il burro con lo zucchero fino a rendere il composto cremoso. Aggiungctc jtuorlie, a poco a poco, la
farina setacciata e la cannella. ImPastatc vcloccmentc, formate una Pa"a, awo|gctcla nella Pc”icola e lasciate
riPosarc in Frigo per circa 30 minuti. Stendere I‘imPas’co con il matterello e ritagliarc i biscotti con le formine.

|nfornate a 180° per 10 minuti.

Autrice della ricetta : Jnes del blog CoOK ZoNe




Buchwcizcn K ekse

Biscotti al grano saraceno

Adesso dirai : *(n altro biscotto "edesco 1
S, & vero, ma ti assicuro che ti Piaccrél Cisono saPori acui
non siamo abituati come il papavero o la farina di grano
saraceno che gia da soli sono Particolari, ma veramente
dovremmo tutti consumarne di Pil‘J Pcrché sono buoni
insieme Poi, sono fantasticil
| semi di papavero hanno molte Proprieté, possono
essere usati come rimedio naturale contro ansia e stress,
hanno infatti un blando effetto sedativo e calmante
del sistema nervoso, contengono calcio utile per la salute
di denti ed ossa, Poi manganese che & un valido aiuto
contro l'azione dei radicali liberi e inoltre contengono
fitosteroli i quali riducono la concentrazione di colesterolo.
Buonie bravi qucsti semini, vero?
Della farina di grano saraceno ti dico untaltra volta,

ora gustiamoci i biscotti!:)
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lngrcdicnti

Farina di grano saraceno g 200
[Farina 00 g 300

Zucchcrog 150

Zucchcro vanig|iato 2 bustine *
Salc 1 punta di cucchiaino

Semi di papavero macinato g 100

Burro g£360
Marmellata di mirtilli neri g250

*(c.a9 ga bustina , io lo preparo da me)

FFaila fontana con le farine, gli zuccheri edil sale , mischia il papavero e imPasta il tutto col
burro freddo. Dividi l‘imPasto in quattro Parti ,forma con ogni parte un rotolo di 2/% cm di
diametro e metti in Frigo coPcrti conla Pc”icola per tre ore o tutta la notte, se Prcmccrisci.
RiPrcncli i rotoli, tag|ia a Pczzi di un centimetro abbondante e fai delle Pa”inc, Posa|c su carta
forno distanziate tra loro Pcrcl‘lé si a”argl‘lcranno in cottura. Al centro di ogni Pa”ina faiun
buco usando il manico infarinato di un mestolo e cuocia 175° per 10 minuti o fino a lcggcra
doratura. Una volta sfornati , Prcmi nuovamente il buco per a”argarlo, in cottura tende a
chiudersi. Cuoci tutti i biscottini, Poi, se intendi consumarli nel giro di Pochi giorni, sPolvcra
ogni biscotto di zucchero avelo e ricmPi la fossetta con la marmellata appena ticPicla.

Se invece ¢ tua intenzione conservarli, farcisci all'ultimo momento.

Autrice della ricetta: Sandra del blog dolce forno
l:otogramcic di Valcntina Dalla Pria




Baci al cioccolato

Baci al cioccolato

Buon luncch,
questa mattina mi sono alzata presto, mi Piacc vivere la giornata il PiL‘J Possibilc, e c¢'é un sole bellissimo, sembra una
giornata di fine inverno guarclanclo dalla finestra. Se Poi esci invece fa molto freddo e allora che fare se non
accendere il forno e con una bella musica natalizia preparare un'altro biscotto?

|ntanto ti lascio la ricetta di questo biscotto fatto ieri.

51
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lngrcdicnti per circa 55 Pczzi:

Per l’imPasto

125 gr. di zucchero

758 di burro

I uovo

172 cucchiaino di cannella in Polvcre (Facoltativo)
100 gr. di nocciole tritate finemente

125 gr. di farina 0o

Inoltrc

300 gr. di cioccolato amaro

100 gr. di burro

qualchc goccia di essenza di arancia oppure di essenza di menta
cioccolato fondente da coPcrtura

2 cucchiai di granc”a di mandorle

Mischia la farina con le nocciole e la cannella.

[_avora il burro con lo zucchero, aggiungi l'uovo e infine le Po|vcri.

| avora bene tutti gli ingrcclicnti per la pastac mettila in Fﬁgo a riPosarc per almeno qualchc ora. o di solito preparo
gli imPasti la sera per il giomo doPo cosi riesco a lavorari mcglio.

Stcndi la Pasta diuno spessore di ca. 5 millimetri e ricavane dei cerchi di circa 3 cm. di diametro.

Cucinainfornoa 175-180°C. per 10 minuti circa.

Riscalda il cioccolato a bagnomaria, aggiungi il burro, mescola bene e aromatizza con l'essenza di arancia o menta

e lascia riPosarc in Frigorhccro perun’ora. Trascorso il tempo di riPoso sbatti con la frusta dello sbattitore elettrico
per ottenere un comPosto cremoso.

Ricmpi una sacca da Pasticccrc con bocchetta a stella e spruzza dei mucchietti Piuttosto grandi sui biscotti una
volta freddi.

| ascia riPosarc in Frigo per 20 minuti.

]mmcrgi ora i biscotti nella glassa di cioccolato e decora la cima del biscotto con la granc"a di mandorle Prima cheil

cioccolato asciughi. FFai asciugare sopra un Foglio di carta forno oppure una grata.

Autrice della ricetta : Stefania del blog formine e mattarello



| Pasticcini siciliani alle mandorle

Non ce Pasticccria o Pani{zicio trapanese che non abbia nel suo bancone tra i dolci,i Pasticcini di mandorla.
[’ un dolce “ molto dolce?( come buona parte della Pasticccria siciliana) ma “irresistibile” Pcrgli amanti delle
mandorle.

Naturalmente le mandorle devono essere di ottima qualitz‘a ed in Sicilia abbiamo quc”c di Avola.
(Cisono due segreti per avere ottimi Pasticcini di mandorle; uno & mettere I’impasto in Frigori?cro Prima di essere
infornato,l'altro riguarda la cottura che deve avere come risultato dei Pasticcini “ Pa”idi” e non dorati.

Un tempo non conoscevo il Primo segreto e,con la fortuna tiPica dei Principianti,o’c’ccncvo lo stesso dei mcravigliosi
Pasticcini ..... Poi la fortuna mi ha abbandonata ed ottenevo clcgli orribili Pasticcini Piatti uniti g|i uni agli altri.
Dopo averne ingoiato ( non si butta via nicnte) di orribil, carPito il scgrcto,il mio stomaco ed il mio Pa|ato
ringraziano vivamente.
| Pil‘J buoni in assoluto ( Pcri miei gusti) sono quc”i awolti dai Pinoli ma,considerato Pelevato costo dei
suddettirisultano essere sempre troppo Pochi nel vassoio ( a conferma di cid,osservate come,in foto,si vedono in
tcglia Prima della cottura ma Poi sono,magicamcntc,spariti da cotti .... non sono arrivati alla prova Fotograpia!!!! .

Secondo voi chiliha mangiati???
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lngrcdicnti:

500g di mandorle bianche di Avola

4 albumi

380g di zucchero al velo

alcune gocce di olio di mandorla amara (& quc”o che siusa per fare la frutta di martorana)
lnoltrc:

cilicginc candite rosse e verdi

Pinoli Li_{:c

un tuorlo d’uovo

altro zucchero al velo

zucchero semolato

carta daforno e tcglia

Ridurre a farina Je mandorle ed aggiungere,in una cioto|a,lo zucchero al vclo,l’olio di mandorla amara e g|i albumi
lievemente mescolati con una forchetta ( non vanno montati a neve).

Amalgamarc i quattro ingrcclicnti o amano o con il bimby (30 secondia velocita 4).

Consiglio dinon sporcare l’aPParccchio (chilo lava? Domanda retoricalll) Pcrché fare l’imPasto efacile e veloce.
Ora ¢ il momento in cui l’imPasto abbisogna di una rinfrescatina.

Forrc la ciotola,copcr‘ta da Pc”ico|a,in Frigori{:cro per qua|chc ora.

T rascorsoiil tcmPo,iniziarc afare i dolcini.

CoPrirc una |arga tcglia con carta forno e clcPorrc i dolcini man mano si vanno facendo.

Fare delle Pa”inc,Passarlc nello zucchero al velo e,nel contcmPo,schiacciarlc lievemente sopra.

Fare delle Pa”inc,Passarlc nel tuoro d'uovo lievemente sbattuto, e Poi Passarlc in tanti Pinoli.

Fare delle Pa”inc,Passarlc nello zucchero semolato e Porvi al centro mezza cilicgina candita.

Fare dei rotolini, Passarli nello zucchero al velo e dare forma di « S5« (jociho provato )

ln{:ornarc alyse per circa 15 minuti.

Autrice della ricetta :Maria del blog Panza & Presenza
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Biscotto | inzer

Non ho ancora caPito come mai sono cosi in ritardo con i Prcl:arativi dell'albero di Natale! che sia Pcrché devo fare
tutto io? e non posso essere claPPcrtutto?. Magari non a caso la granclc Auclrcy Hcpburn diceva: “Ricorda, se hai
bisogno di una mano, la troverai alla fine del tuo braccio e mentre diventi Pil] granclc, ricorda che hai un’altra mano: la

Prima serve ad aiutare te stesso, la seconda serve ad aiutare gli altri.?

E pensare che ero Partita bene conla decorazione della portae Poi ...basta sono rimasta . Dene allora adesso mi

metto a”‘opcra faccio sto albero!

|ntanto ti lascio la mia ricetta di oggi. Oggi ho scelto la ricetta di questo biscotto natalizio..ma anche no.



lngrcdicnti

360 g difarina 0o

280gr. diburro

140 gr di zucchero a velo

140 gr. di mandorle tritate finemente
1 presa di cannella (facoltativa)

1 uovo

Pcharcirc

confettura di ribes rosso o lamPonc setacciata

per decorare

zucchero a velo

Mischia la farina 00 con le mandorle tritate e la cannella.

[_avora il burro con lo zucchero a velo, aggiungi fuovo e infine la farina con le mandore tritate e la cannella. |_avora
ene il tutto tino ad ottenere un impasto bello liscio, forma un panetto e metti a riposo in frigo per qualche ora.

bene il tutto fino ad ott impasto bello liscio, f panett tti a riposo in frigo per qualch

Stendi l‘imPasto diuno spessore dicirca® mm. e ritaglia dei biscotti con uno stampino della forma che Prcfcrisci‘

Metti i biscotti ritagliati suuna P|acca foderata con carta forno e cuoci a | 75° per circa 10~12 minuti.

Spolvcrizza con zucchero avelo la parte sopra del biscotto.

Nella parte che andra sotto metti un po’ di confettura e chiudi con la parte sPolvcrizzata conlo zucchero a velo.

Autrice della ricetta : Stefania del blog formine e mattarello
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Comctc al caffe

Cioccolato bianco, marzapane ¢ caffe sono gli ingrcdicnti di
questo biscotto che ...& quasi un pasticcinol
Tiracconto quc"o che ho scoperto sul marzapane ...

Jl marzapane ¢ una Prcl:)arazionc dolciaria costituita da
pasta di mandorle amalgamata con albume d'uovo e zucchero.
Il nome pare derivi dall'arabo "mauthaban”
che era il nome di una moneta.

1l marzapane & assai amato nei Pacsi di lingua tedesca,
dove spesso viene Proclotto usando acqua di rose;

fra l'altro, & il dolce tiPico della citta di | ubecca.
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lngrcdicnti

[Farina 00 g 300

Zucchcro avelo gl125

Sale 1 Pizzico

Burro g 200

Polvere di caffe solubile 3 cucchiai

Caffein Po|vcre 1 cucchiaio

Cioccolato grattugiato g 100

Acqua o latte al bisogno (io non ne ho messa)

Fcharcirc [ clccorarc

Pasta di marzapanc g 200
Cioccolato bianco g 150

Mescola tutte le Polvcri, faila fontana, cosPargi il cioccolato grattugiato e, con la punta delle dita,
cercadi incorPorarc il burro tagliato a Pczzi Piccolissimi senza scaldare il composto. Se Puoi usare
una Planctaria sarai molto facilitata. Awolgi l‘imPasto conla Pc"icola efa riPosarc in Fﬁgo per due,
tre ore, mcg|io se Pcrla notte.

Preleva l‘imPasto dal Frigo, stendilo allo spessore di 3 millimetri cercando di non usare farina, se &
aPPiccicoso stendi tra due Pczzi di Pc”icola. Con una forma ricava delle comete, adagialc sulla tcglia
rivestita di carta forno e cuoci a |1 70° per 8,/9 minuti. || tempo & indicativo, dovrai rcgo|ar1:i tu, tieni
drocchio il forno e togli subito i biscotti appena cotti. Posali suuna gratc”a e lascia raffreddare, da
caldi sono Fragﬂissimi.

Stendiil marzapane in una sfoglia sottile, aiutati sPo|vcranclo la sPianatoia ed il mattarello con poco
zucchero a velo e, con la formina che hai usato Pcri biscotti, ricava la meta delle stelle di pasta.

Nel microonde o a bagnomaria sciogli il cioccolato bianco, sPcnnc”a di cioccolato un biscotto,
aPPIica una stella di marzapane, sPcnnc”a il marzapane sempre col cioccolato e chiudi con una
seconda stella di biscotto fino ad esaurire tutte le forme preparate

Secalda nuovamente il cioccolato,ricmpi una Piccola sacca da Pasticccria o un sacchetto per aliment,

taglia una minuscola Punta e decora con dei graziosigl’:irigori le tue stelle.

Autrice della ricetta : Sandra del l:)log dolce forno

l:otogramcic di Valcntina Dalla Pria




Vanille Kipf:c] (cornetti alla vaniglia )

Qucsto & uno dei miei biscotti di natale Prchriti. I Punico biscotto che appena fatto ne mangio tantissimi. Erun
biscotto classico del Natalc nella tradizione Anglosassonc € non Potcva certo mancare nella nostra raccolta.

T ra tutte le ricette di questo biscotto, che ho provato, questa secondome ¢ la migliorc.




Ingrcdicnti perca. 55 Pczzi:

280 gr. di farina 00

210 gr. di burro

100 gr. di mandorle tritate

70 gr. di zucchero

1 bustina di zucchero vanigliato (da gr. 9)

FCF clccorarc:

zucchero a velo vanig|iato

oppure 2 bustine di zucchero vanig|iato miste a 2-3 cucchiai di zucchero semolato

lmPasta tutti gli ingrcclicnti, forma un panetto, avvo|gi|o con della Pc”icola trasparente e metti in Frigo per almeno 1

ora.

Forma dei Piccoli cornetti con Picco|c Porzioni di pasta, io di solito lifaccio di 12 gr. di peso, (silosocheeun

Pochino maniacalel). Mettili su carta da forno e cucina a 180° perca. 10~15 minuti.

Spolvcrizzarc con lo zucchero a velo vanigliato ancora caldi.

Autrice della ricetta : Stefania del blog formine e mattarello




Gingcrbrcacl

Qucsti sono i biscotti il cui ProFumo richiama non solo il Natale ma anche l'inverno, la neve, i Pacsaggi innevati,
ovattati e sotto zero del nord Europa, appena li sforni ti vien voglia di Prcpararti una bella cioccolata calda,
secondo me la morte loro, dove tuffare qucsti deliziosi biscotti Pcrgustarli sul divano sotto il Plaid conlo scintillio
delle lucine dell'albero di Natale e fuori il freddo...tanto freddol!

Pensavo che il mio bimbo ,cloPo la collaborazione nella Prcparazionc, non li avrebbe nemmeno dcgnati di uno
sguarclo per via delle spczic e invece sono stati la sua colazione di qucsti giorni, li ha aPPrczzati tantissimo e con

qua|c soddisfazione se li & gustati!!



http://1.bp.blogspot.com/-C9mNpFMLe6Y/UMZOGQdh2jI/AAAAAAAAAv4/RTmBK2whbiA/s1600/ottobre-novembre-dicembre+2012+074.JPG

Ingrcclicnti per 30 biscotti circa

§50g1can'na 00 {io ho messo 250 g{:arina + IOOchco|a di patate )
160g zucchero canna

i Pizzico sale

1,/2 cucchiaino bicarbonato

2 cucchiaini zenzero in Polvcrc

1 cucchiaino cannella in Polvcre

1/2 cucchiaino noce moscata in Polvcrc

1,/2 cucchiaino chiodi di garo{:ano in Po|vcrc
% cucchiai di miele

i150g burro morbido

1 uovo granc]c

glassa bianca o colorata

Comesifa

Mescolare la farina con le sPczic inuna ciotola,aggiungctc il burro morbido ,il miele, lo zucchero, il sale e l'uovo far
amalgamarc bene tutti gli ingrcclicnti fino a formare una Pa”a liscia ed omogenea, awo|gcrc in Pc”icola efar riPosarc
in Frigo per almeno 1 ora.

RiPrcnclcrc la pasta e stenderla con il mattarello allo spessore dis mm,sPolvcranclo il Piano dalavoro con della
farina. Ritagliarc i biscotti con le varie formine e mettere i biscotti su una tcglia foderata di carta forno,cuocere nel

forno alla temperatura di 180° per 10 minuti , una volta freddi decorate con la glassa.

Autrice della ricetta : | orena del blogl dolci di Lory
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Cuori cioccococcorum

Che giornatelll Piene, Picnissimc...mi sembra che il tempo non mi basti
Pcrfarc tutto quc"o che mi Piaccrcbbc riuscire a fare,
che dico..no, non MI sembra...ne sono certall
Pero, non cambierei questo Pcriodo con niente al mondo.
[ vero, nell'aria ce il clisagio dei tcmPi difficili in cui viviamo,
si Pcrccpiscc che tante Famfglic hanno necessita che, purtroppo,
non verranno soddisfatte e c'e timore del domani, ma | al tempo stesso,
c'e un sottile filo che unisce tutti.
Anche chi & scettico e disincantato guarcla agli altri con occhi diversi.
Non vivo nelle 1Cavolc, e forse nemmeno lo vorrei...
forse e Patrimonio clcgli animi scmP|ici, non so..
mi Piacc pensare che questo filo aPPartienc a tutti,
in misura diversa, ma a tutti.
Ciascuno gli da il nome che Prcmccrisce, io lo chiamo speranza.

]ngrcdicnti
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Farina 0o g250
Zuccl-lcro semolato fine g125
Zucchero vanig|iato 1 bustina

(oPPurc i semi di un baccello)

{Jovo medio 1

Burro gi125

Cacao amaro in Po|vcrc i cucchiaio
Rum 1 cucchiaio

Per la decorazione e finitura dei biscotti

Zuccl‘lcro avelo g75

Cocco grattugiato g 75
| imone succo Clb

FrcPara una frolla come fai di solito, io mescolo farina ,cacao e zucchcro, aggiungo il burro,
strofino fino ad ottenere uno sfarinato , incorPoro uovo e rum ¢ appena il composto ¢ liscio,
lo formo a Pa"a, lo avvolgo conla Pc”icola e metto in Fﬁgo fino al giorno cloPo, ma bastano
anche due ore, poi & pronto per essere usato.

Acccncli ilforno a 1 75°, stendila pasta sottile , 3 mm, e con una formina ricava tanti cuori,
ame Piacc farli di tante misure, se usi la forma da 6 cm te ne verranno circa 35.

Mentre i biscotti cuociono, basteranno 8 minuti sono sottilil tu prepara la glassa mescolando
lo zucchero a velo col succo dilimone e sPalma i cuori ancora ticPidi, Poi sPolvcra conil cocco.
Peri Pil‘.l golosi e certamente non per i bambini, Puoi preparare la glassa col rum al posto del
succo di limone, I'abbinamento con il cocco ¢ deliziosol

| ascia ben asciugare, anche un giorno intero, cloPo Potrai conservare i tuoi biscotti in un

contenitore ben chiuso , fimarranno Fragranti e Promcumati‘

Autrice della ricetta : Sandra del l:)log dolce forno

]:otogra{:ic di Valentina Dalla Pria
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Biscotti al limone, tutti per Babbo Natale

icolte. ‘chepassinne.

Biscotti al limone , tutti per babbo Natale

A”a vigilia di Natalc metteremo sotto Palbero qucsti B]SCOT_H AL L]MONE,
tutti per Babbo Natale. Carini anche da K]'_'_GALARE‘

lngrcdicnti

100 gr di farina 0o

100 gr di farina di riso

100 gr difecola di patate

100 gr di zucchero al velo + quc”o per sPolvcrarc
1 cucchiaino di lievito per dolci

40 gr diburro a temperatura ambiente

1 uovo + 1 albume

% cucchiai di latte

scorza grattugiata di un limone granclc

Mettete le farine con il lievito in una ciotola. Aggiungctc la scorza, lo zucchero, it burro le uova e il latte. | avorate
velocemente, dovra essere un' imPasto morbido. CoPritc e mettete in Frigori]ccro per circa 1 ora. Stendete |‘iml:>asto
alto circa 5 mm e ritaghatc i biscotti con le formine. Ac]agiatc i biscotti su una tcg|ia rivestita di carta forno e

infornate a 170° per 10 minuti. Devono rimanere chiari. 5Polvcratc|i conlo zucchero al velo quando sono ancora

caldi.

Alutrice della ricetta : Susg del blog Ricotta...che Passionc




Stelle al cacao e vaniglia

Ingrcc]icnti: }OOg{:arina OO, 1 60g burro, 1 50g zucchero, 1 uovo, %0g cacao amaro in Polvcrc, 1 bustina di vanillina

Sbattcrc a crema il burro ammorbidito a temperatura ambiente con lo zucchero; unirvi la vanillina e l'uovo,
sbattendo bene. Pesare il composto e dividerlo a meta, mettendolo in 2 ciotole; in una ciotola unirvi 1 60g difarina e
nell'altra la farina rimanente con il cacao. ]mPastarc separatamente i due comPos’ci e metterli a r'iPosarc in Frigo,
awolti da Pc"icola, Pcr‘}'O minuti. | ra due {:ogli di carta forno, stendere la pasta chiare nello spessore dii/2cme
ritagliarc tante stelle con un taglia biscotti del diametro di 8cm. Ripctcrc |a stessa opcrazionc conla pasta scura,
ritaglianclo le stele con un taglia biscotti del diametro di 5cm. Sovrapporrc le stelline scure su quc”c chiare, facendo
una lcggcra Prcssionc, e aclagianclo man mano i biscotti su una tcglia rivestita di carta forno. Cuocere i biscotti in

forno gia caldo a 180° per I4 minuti.

Autrice della ricetta : SPccclg 70 del blogA T(,HTA CUC]NA




dOICC ;-,ﬂrnc:

Diamanti alle arachidi

Questo ¢ il biscotto *novita"!

(Ci sono biscotti che preparo rigorosamente ogni anno
¢ non possono mancare , pena brontolii e mugugni...
altri che vivono un solo Natale e Poi non vengono Pil‘J ripctuti..
altri che hanno un Piccolo ma affezionatissimo Pubblico,
altri ancora che subiscono Pcsanti bocciature..
credo di prepararne troPPi, ogni anno mi dico
che dimezzers la Produzionc e Poi non ci riesco:
vedo una forma nuova, un ingrcclicntc intrigante,
una combinazione curiosa?
| ofaccio.

(osi & accaduto per qucsti biscotti.

Mi Piaccva la decorazione, molto.

. miincuriosiva il sapore.

Potevo resistere?

]ngrcclicnti
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Burro g 100

Fiocchi d'avena g 100
Avrachidi g79

{Jovo medio 1

Zucchcro dicanna g 100
Vaniglia semi di mezza bacca
5alc 1 Pizzico

Cannc”a mezzo cucchiaino da te
Burro di arachidi 1 cucchiaio
Farina intcgralc g40

Perla finitura e la decorazione

Cioccolato fondente g120

Accendi il forno a 200°. Sciogli il burro in una Pacjc”a, versa i fiocchi d'avena e cuoci per4 minuti.
]:ru”a le arachidi, se necessario aiutati con un poco dello zucchero Prcvisto.

Jn una ciotola sbatti 'uovo con lo zucchero, la vaniglia, il sale ela cannella e aggiungi il burro di
arachidi, lafarina e , poco a poco, i fiocchi d'avena ormai raffreddati. Fodera di carta forno uno
stampo quac]rato (io ne ho usato uno dimisura 22 x22 ) e sPa|ma il composto che hai preparato.
Cuoci a meta altezza del forno per 1 2 minuti, controlla che sia dorato in suPchicic, altrimenti lascia
ancora qualchc minuto. Togli dal Forno, aPPoggia il dolce su una gratc”a, elimina la carta forno e fa
raffreddare comPlctamcntc‘ Una volta freddo tag|ia con una formina tante losanghc, avanzerai
scarti, ma Puoi rccuPcrarli, sbriciolarli, mescolari a cioccolato e preparare dei tartufi .

Scalda il cioccolato , immergi le |osangl1c s fai asciugare la glassa. FrcPara un sacchettino o un
conetto di carta forno, ricmPi di cioccolato fuso taglia una Piccola punta, decora ogni dolcetto
conun Picco|o motivo che sPolvcrcrai di zucchero semolato.

Jloho aspettato troppo, il cioccolato si era gia indurito e lo zucchero non ha aderito al decoro,

la Prossima volta devo ricordarmi di mettere subito lo zucchero.

| a "novita" mi e Piaciuta molto, & sicuramente da rifare!

Tra gli ingrcclicn’ci di questo biscotto c'¢ il burro di arachidi, nella ricetta ne serve solo un cucchiaio,
non lo consumiamo abitualmente e non avrei usato un intero barattolo, cosi ho cercato in rete

una ricetta Pcr{:arlo in casa, non saPrci che fonte citare dato che il Proccdimcnto é scmP|ici55imo.
Jo ho usato un macina caffe e arachidi tostate. [ o frullato fino ad avere la consistenza che volevo,
ho aggiunto un Po’ di zucchero, a mio gusto, frullato ancora qualcl’:c secondo, Pronto!

Ho letto che qua|cuno aggiunge anche poco sale, io non ne sentivo la necessita e non Itho messo.

Autrice della ricetta : Sandra del blog dolce forno
]:otogra{:ic di Valentina Dalla Pria
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(Christmas cookies

[ ccoibiscotti che ho preparato nel fine settimana, clcgli shortbread ricoPcrti di pasta di zucchero, buonissimi e

dawero scmP|ici da realizzare: bastera avere qualcl‘lc stamPino e dare libero 5{:050 alla fantasial

Alcunili ho decorati con delle lettere, in modo da Potcrli utilizzare come segnaposto o da aPPcnclcrc all'albero, uno

per ogni comPoncntc della Famiglia.

Ho tantissime cose da preparare per queste feste... spero di trovare il tempo per riuscire a postare tutto e

condividere con voi le mie Propostc!

69
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SHORTBREAD ALLAVANIGLIA
di Fiona Cairns

/ngrcc//ént/

Oyer circa 30 biscotti,

a seconda della grana’czza e deflo 5P6550r6)

150 gr difarina

50gr di zucchero a velo

125 gr di burro morbido a cubetti

mezzo cucchiaino di estratto di vaniglia

un Pizzico di sale

inoltre:

pasta di zucchero

(se volete farla ecco la ricetta, altrimenti potete acquistarla)

pasta di zucchero al cacao

coloranti alimentari in pasta concentrata

coloranti alimentari in Polvcrc Pcrlata

formine per biscotti di varie forme e dimensioni

{vi serviranno anche per tag|iarc la pasta di zucchero)

Frocedimento

Preriscaldare il forno a 160°.

Setacciare la farina con il sale e lo zucchero a velo in una terrina. (nire il burro e la vaniglia mescolando con la
punta delle dita fino a ottenere un composto di briciole. lmPastarc finché non si forma un imPasto omogeneo, Poi
formare una Pa”a e coPrirla con Pc”icola per alimenti facendola riPosarc in Frigo per almeno 30 minuti.
SPolvcrizzarc difarinala spianatoia e stendere la pasta allo spessore di 34 mm. Tagliarc i biscotti della forma
desiderata, aclagiarh su una tcglia e far raffreddare ancora per 30 minuti (qucsto fara in modo che i biscotti
mantengano la forma in cottura).

Mettere i biscotti su una o Pilll tcglic rivestite di carta da forno e cuocere per circa 12 minuti.

| _asciarli raffreddare sulle tcglic.

Colorarela pasta di zucchero, stenderla e dare la forma desiderata.

Su alcuni elementi ho spcnnc”ato del colorante alimentare Pcrlato verde e color Pcr|a, diluendolo con un goccio
cl'acciua.

Perincollare la pasta di zucchero al biscotto, sPolvcrizzarc qucst‘ultimo di zucchero a velo e inumidiro appena per
creare una sPccic di colla.

Attaccare Poi la pasta di zucchero.

Autrice della ricetta : Valentina del blog | a ricetta che Vale



http://laricettachevale.blogspot.it/2012/05/auguri-mamma-cadeaux-minicake-e-pasta.html

Triango]i arancia e mandorle

Chefreddofa ...ilcielo & grigio...si sta cosi bene al calduccio in casa.
(Guardo dalla finestra e vedo |amch,giarc le luci colorate delle decorazioni natalizie .
Fcnso " S5, dai, preparo soloun Picco|o imPasto Pcharc biscotti, bultimol
APro gli sPorI:c"i della cucina e li richiudo, i sensi di co|Pa mi assa|gono,
le mie commissioni sarebbero urgcnti..."sarcbbcro“ appunto...
devo allontanarmi dalla cucina e uscire,ma non riesco a decidermi..
arrivo fino a"'ingrcsso,apro appena la porta e una folata di gclo mi investe.
Cirinuncio.
|n fin dei conti anche preparare biscotti & una buona cosa, no?

FrcParo i biscotti! _non saranno gli ultimi. )
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lngrcdicnti

[Farina 0o g 250
| jevito per dolci 1 cucchiaino

Zucchero semolato fine g70

Burro g125
Buccia grattugiata di 1 arancia

Perfarcire
Buccia d'arancia candita g 100
Manclorlc Pclatc in farina g 100

Succo di 1 arancia

PCF dccora re

glassa di ZUCC]"ICI‘O a velo € succo cl‘arancia q.b

Setaccia la farina col lievito, aggiungi lo zucchero e la buccia grattugiata, amalgama col burro, avvolgi
l'imPasto conla Pc”icola e mettiin Frigo per un'ora o Pil‘; , se hai tempo.

Nel Frattempo trita finemente l'arancia candita e le mandorle e mescola il tutto col succo d'arancia.
|nfarina lcggcrmcntc la sPianatoia, dividi all'incirca a metala pasta, una lasciala Pil‘,l abbondante.
Stcncli la Prima s{:oglia, quc”a Pil‘J grandc, amisura di una tcglia quaclrata (misura 22 x22 )coprcndo
anche i |ati, distribuisci il riPicno di mandorle e arancia e coPri conla seconda sl:oglia sigi”anclo bene.
|nforna a 180° e cuoci per 1 8,20 minuti, non deve scurire, solo dorare. Mentre il dolce cuoce
prepara una glassa fluida mescolando lo zucchero a velo col succo d'arancia.

SForna il dolce e sPalmalo sul:ito, ancora caldo , con la g|assa. Lasciala cadere sul dolce e

stendi con una sPatola senza riPassarc dove stendiola glassa si rompera.

(Una volta che sara ben freddo taglia a quaclrati di 4 cm dilato che dividerai a meta per ottenere
itriangoli. Seti Piacc Puoi decorarli con Pczzcttini di arancia candita e servirli su Pirottini di carta.

Si conservano in contenitori chiusi ermeticamente .

Autrice della ricetta : Sandra del blog dolce forno

Fotogramcic di Valentina Dalla Fria



Rosc del deserto

Ormaisie caPito, questo & un mese di dolci. Da rcga|arc eda rcgalarsi.

Ehsi Pcrché sotto le feste tutto & concesso. | anto la dieta si comincera nel nuovo anno cloPo i bagorc]i del
Pcriodo natalizio. | Poi Pcrché ogni tanto & gijusto volersi bene.
lo oltre alla PrcParazionc di biscotti ormai collaudati come qucsti, mi sto cimentando in nuovi biscotti che vedrete
presto su qucsti schermi e che rcgalcré ad amici e Parcnti per Natale.
| e rose del deserto Prcnclono il nome dall'omonima formazione minerale gia”o ocra composta di cristalli di gesso,
che si forma in determinate condizioni climatiche nella zona sub sahariana.

A me Piacciono moltissimo Pcrché rimangono croccanti fuori ma morbide dentro. Provare per credere!



Ingredienti per circa 60 biscotti:
200 gr difarina

50 grdifecola

160 gr di burro

150 gr di zucchero

2 uova

1 bustina dilievito

corn flakes

ZUCC]’)CI‘O a VCIO Pcrguarnirc

Setacciate insieme la farina, la fecola e il lievito. Montate insieme le uova e lo zucchero finché diventa un composto
gonFio ¢ spumoso. (Unite il burro continuando a mescolare, Poi aggiungete la farina setacciata con la fecola e il

lievito.

Mettete i corn flakes in una scodella. Con un cucchiaio di lcgno Prcnc]ctc un po’ di imPasto (Poco Pcrché in cottura
crescera Pareccl‘lio) e Passatc|o nella scodella con i cereali. Aclagiatclo sudiuna tcglia foderata con carta forno,

distanziandolo clag|i altri di4-5 cm. |nfornate per 15-20 minuti a 180° C.

Toglictc i biscotti dal forno e fateli raffreddare su una gratc”a Poi sPoIverizzatc |cggcrmcntc conun Po’cli zucchero

a VCIO.

Autrice della ricetta : Chiara del l:)log | a cucina dello Stivalc




Biscotti di mcliga vetrati

Questanno forse pit clcgli ultimi sto awertendo il bisogno divivere Pattesa del Natale che si awicina con una gioia
quasi irreale e ho notato che qucsto desiderio di rcga|arsi un Perioclo sPccialc non & solo mio. Nc"a mia citta le luci
della festa si sono accese un Po’ Prima del salito, in ufficio abbiamo iniziato a Parlarc di Pranzi della festa, di rcgalini
home made che quest’anno andranno per fa maggiore, di come rendere Pil‘J accoglicntc le nostre case ... insomma mi
& sembrato di PcrccPirc cheforsela voglia é cresciuta ProPrio per esorcizzare le difficolta che ci incuPiscono ei

Problcmi checi Portiamo addosso da un Po’.

Silo sobene che lo sPirito del Natale & ben altro pero secondo me quest’anno ben venga una Passcggiatina in
centroe qualchc acquisto sPccialc, ben venga la vog|ia di stare insieme e farsi quattro risate, e anche Prcpararsi un
mega pranzo di Natale ... .e si sono dawvero stufa di tutto questo grigiore che ci circonda, voglio vivere qucsti giorni
sPcciali con |cggcrczza e trasmettere un Po’ di serenita a chi mi sta vicino, Puc‘) sembrare una cosa forse un Po’
pretenziosa ma invece a volte basta dawero poco, anche un sorriso o un Piccolo dono fatto in casa col cuore come

qucsti festosi biscottini che ho PrcParato con la mia bimba.

Sono'i biscottini “di vetro” ormai li conoscono tutti e in questo Pcrioclo li vedo su tantissimi blog eppure non li avevo
mai fatti Prima, facilissimi e troppo bellini, la luce che passa in trasparenza attraverso il colore dello zucchero sciolto

i rende quasi magici. ]cri io e cuochetta ne abbiamo fatti un bel Po’ eli rcga|crcmo con un sorriso.



Fcr la frolla di mcliga:

200 gr di farina di mais fumetto (& quc”a Pil‘,l fine sPcci{:ica per dolci)
200 grammi di farina 0o

200 gr di burro

180 gr di zucchero a velo

2 tuori

I uovo granclc

1 cucchiaino di lievito per dolci

mezza bacca di vaniglia eun Pizzico di sale

Frcparazionc:

Montare il burro con lo zucchero per ridurlo in crema, aggiungere le uova Prcccclcntcmcntc sbattute un po’ alla

volta, Poi unire le farine e il lievito setacciati e il resto clcgli aromi.

Farme un panetto e lasciar riPosarc in 1crigo awolto da Pcllicola alimentare per almeno 2 ore, mcglio se tutta una

notte.

Stenderela pasta allo spesso re di circa4 mm e tagliarnc delle forme col coppa pasta facendone una Pil‘J Piccola al

centro.

Ricmpiamo il centro dei biscotti con caramelle dure colorate che abbiamo Polvcrizzato con un matterello in un

sacchetto per alimenti.

Adesso inforniamo a 170° peri5 minuti circa .

Autrice della ricetta :Angela del blog Dolciin boutiquc
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Fro”ino con meringa alle noci e mirtilli rossi

Domenica fredda e umida che fare se non ultimare i rcgah di Natale e allora per riscaldare l'ambiente ho acceso il

mio forno, la mia musica natalizia le luci del mio travagliato albero di Natale e...biscotti ancoral

]ngrcclicnti per circa 65 pezzi:

300 gr. difarina

1,72 bustina di lievito
100 gr. di zucchero
200 gr. di burro

2 tuordi

Perla meringa alle noci
4 albumi

140 gr. di noci tritate finemente
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140 gr di zucchero semolato

70 gr. di zucchero a velo
per decorare

glassa di cioccolato

Mischia la farina con il lievito.

[_avora il burro con lo zucchero, aggiungi i tuorli ¢ infine la farina con il lievito. |_avora bene il tutto e metti a riPoso in
Frigo per qualchc ora.

Stendi la pasta diuno spessore di circa 0,5 mm. e ritaglia dei cerchi con bordo ondulato di 4 cm. di diametro.

Metti i dischetti ricavati in una tcglia foderata con carta forno e cucina per10-12 minuti.

Per le mcringhc con noci:

Secalda lcggcrrncntc gli albumi con lo zucchero semolato fino ad arrivare a 40°, montali con le fruste o in P|anctaria a
neve ferma. Ag,giungi lo zucchero a velo con le noci tritate finemente.

Mctti la massa ottenuta in una sacca da Pasticccrc con bocchetta

liscia o rigata e forma dei mucchietti di poco Pil‘J Piccoli della base del biscotto.

(lo ho usato i{:ogli di carta forno che avevo acloPcrato per cucinare i biscotti e scgucnclo i segni lasciati dai biscotti
cotti ho clisegnato le mcringhc leggcrmcntc Pil‘J Picco|c dei scgni)‘ Mettiinfornoa 110° per25 minuti circa (o
comunque fino a che sono belle asciutte e Icggcrc).

Metti sulle basi di frolla un po’ di confettura e aclagia sopra una meringa di noci. Sciogli la glassa di cioccolato e

mettila su una sacca da Pasticccria e decora facendo delle rigl’:c sulle mcringl‘lc.

Autrice della ricetta : Stefania del blog formine e mattarello




Ferri di cavallo

Altra ricetta di biscotti , ultimamente sono monotematica ma del resto il Natale chiama i biscotti Pcrché oltre che
rcgalarli & bello anche averne sempre Pronti in casa da offrire, insieme al panettone o Pancloro, ad amici e
conoscenti che vengono a farci gli auguri....

Il Poi allietano senza dubbio le colazioni e le merende dei bimbi...ma anche dei granclill!

79


http://2.bp.blogspot.com/-z1ZaHSoPeEs/UM8OdDjqxpI/AAAAAAAAAxA/CyKXnMLcdVU/s1600/Neve+dicembre+2012+005.JPG

lngrcdicnti per circa 20/25 biscotti

200 g farina 00

i OOngccola

150g burro molto morbido
120g zucchero a velo

i uovo granclc intero

1 busta vanillina

100 g cioccolato fondente per decorare
Comesifa

| _avorare con la frusta elettrica il burro con lo zucchero e la vanillina fino ad ottenere una crema bianca e soffice
aggiungcrc l'uovo |cggcrmcntc sbattuto e montare ancora fino a comP|cto assorbimento clc”‘uovo,sc il comPosto
tende a dividersi aggiungete un Po’ di farina in modo da lcgarc il tutto, aggiungete tutta lafarinaelafecolae
lavorare I'imPasto fino ad ottenere una frolla liscia ed omogenea.

Ricmpirc una sacca da Pasticccrc con beccuccio tondo di icme spremete i biscotti, clanclogli la forma di ferro di
cavallo, su una tcglia foderata di carta forno Poi fate riPosarc in {:rigo per almeno 1 ora, cuocete in forno caldo a
170° per 10 minuti, i biscotti devono appena dorare.

SFornatc e fate raffreddare,intanto scioglictc 100 g di cioccolato fondente a bagnomaria s c‘uanclo i biscotti
saranno freddi intingevi le punte deiferri di cavallo e fate asciugare il cioccolato | se al Primo assaggio ne avanzano

conservateli in una scatola di latta anche fino a 20 g

A me con questa dose ne sono venuti 22 ma li ho fatti di misura media Pcrcl’:é PiL‘J Piccoli non riuscivo, non so se & un
fenomeno Psicologico secondo cui Pil‘l sono grandi Pit‘J soddisfazione c'¢ a mangiarli, ma se voi non avete di qucsti

Problcmi di sicuro ve ne verranno di Pil‘J .

Autrice della ricetta : | orena del l:)logl dolci di Lorg




Quadrotti al farro e albicocche secche

(Cavolo se manca poco a Natale ... tra un’influenza e Faltra ci siamo ciuasi ... mi rendo conto che non ho addobbatoil

mio blog e non ho nemmeno Postato due foto dellalbero ... che asinela ...

A dirla tutta non ho nemmeno proposto ‘ste gran ricette per e feste, purtroppo questo ultimo Pcrioclo & stato
dawvero frenetico ed anche Faticoso, sono abbastanza stanca e con poche ener ie, cosa che detesto. Non sono
P g

cosi di solito, riesco a fare tante cose...si, ritengo di essere una vera donna mu/tftasbhg J come diceva qua|chc
giorno fa la mia amica Monica Parlanclo di noi donne, ma in queste ultime settimane ho trascurato tante cose, ho
asse da stiro perennemente carico, le ragnatele a mo’ di alloween sul soffitto ed i ragni che fanno T arzan da un

P g 5
trave all’altro, i vetri delle finestre ... bah, uno schifo con la Pioggia che c’e stata nelle ultime settimane .....ok, io devo
ancora rimettermi in forze c]oPo Pinfluenza, il dottore me ha detto ‘5[gnora, se avesse avuto [a febbre sarebbe

guarita molto Iorima, Iocrc/;é fa febbre disinfetta, invece cosi ci mettera df piL'l a passare i malessere..’ e che

come ultimo desiderio....e senza che mi si ripropongano subito doPo e =/Ma caPitano anche a voi dei momenti in

cui non avete voglia di fare un bel niente?...ditemi di si, altrimenti mi chrimo



http://lemporio21.blogspot.it/2012/12/il-primo-aggettivo-che-vi-viene-in.html
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Vabbe, Passiamo ad altro... Ancora biscotti. Sto biscottandoin qucsti giorni, que"o si, pertanto vi
tocca beccarvianche clucsti e con loro vi lascio anche qua|chc foto del nostro albcro, cosi non mi sento in co|Pa per

la poca aria natalizia che c’& nel mio b|og ... ) Puon martedi amiche/il

lngrcdicnti:

60gr burro biologico

70gr zucchero (io di canna)

1 tuorlo (uovo bio|ogico)

180 gr farina difarro biologica

1 cucchiaino di bicarbonato

Scorza grattugiata | limone e il succo di 12 limone
60gr albicocche secche

Mescolate con la frusta elettrica il burro ammorbidito con lo zucchero, aggiungete anche il tuorlo la scorza di limone

ed il succo, mescolate bene.

Poi incorPoratc la farina setacciata con il bicarbonato e per ultime le albicocche tritate finemente.
|_avorate bene formate una Pa”a, awo|gctcla nella Pcl|ico|a e lasciatela riPosarc in {:rigorixccro per 2 ora.
RiPrcnclcte la pasta, stendetela con il matterello su un Piano infarinato, a uno spessore di 5 mm.

Ritagliatc i biscotti clanclogli la forma di quadrotti (sa avete la rotella dentellata vengono anche mcglio), e

disponcteh suuna tcglia coperta di carta forno, ben distanziati tra loro Pcrcl'lé si a”argano un Pocl‘nino in cottura.
Spolvcratch con dello zucchero di canna ed infornateli a 180° per circa 15-20 minuti (forno Prc-riscaHato).

Fateli raffreddare un Po’ Prima di rimuoverli dalla ’ccglia.

Autrice della ricetta : Roberta del blog I:ACC]AMO CHE. EKO LA CUOCA”




| a Pil‘J bella del mondo e i biscotti con

I'ingrcdicntc segreto

Cl 50N0 Cosc€ O PCI'SOI’\C C]’IC riescono scmPrc a commuovere.

lo rimango sempre mcravigliosamcntc stuPicla e commossa quando ascolto Bcnigni, si il toscanaccio, Robertino
Bcnigni.—

Non ditemi che non avete visto ieri sera '] a piu bella del mondo® su Rai uno, Programmi come quc”o valgono

Jlintero canone di un anno. Chc i nostri @ costituenti erano enormi me lo ricordavo, ma cosi, decantata come se
fosse un'opera, come se fosse una commedia di immane grandczza da un uomo cosi mcravigliosamcntc sagace ed
intc"igcntc come Roberto Bcnigni: beh, mcravigliosa.

Raccontata da lui emoziona, commuove. (i si rammenta come mai quanclo si vede un tricolore che sventola ci
Prcnclc ciuc| non so che al cuore, ci si rammenta che siamo un "PoPolo“ sovrano.

Dove erano i nostri Politici eletti con questa mcravigliosa |cggc elettorale che chiamano “Porcc”um" feri sera? | oro
la dovrebbero conoscere a memoria, loro la dovrebbero consultare come un credente Icggc la Bibbia.

Ma pensate che gli sia venuto un singulto di vergogna sentendo la lettura di qucgh articoli unici e incredibili scritti
da 66 anni?

Ha ragione Roberto, siamo noi la forza dell'jtalia, gia allora credevano nel POPOlO’ nelle persone ...e adesso? Si
cerca la crescita economica e non la crescita sPirituale diun POPOIO senza caPire che la crescita spiritualc & quc”a
chefa Partire la crescita economica.

Comunquc, mancano solo 3 giorni alla fine del mondolitt

\/ogliamo Parlare dicibo che & meglio? Ma siva, mcglio!



https://www.youtube.com/watch?v=zHDbI4vBIBE
http://cronologia.leonardo.it/cost011.htm
http://2.bp.blogspot.com/-9WGO1a_oj8o/UNBi-rgqihI/AAAAAAAAFP0/37Y11Z1i28s/s1600/3.jpg
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Biscottini al vino bianco

Qucsti biscottini sono deliziosamente semP|ici. |_a ricetta & di una amica di Orvieto di mia mamma. Si sono
conosciute al lavoro e si tengono comunque in contatto anche da Pcnsionatc, un'amicizia sincera che dura da 40
annil F d & diventato famoso l‘ingrec]iente segreto dellOrietta. Una lcggenc]a metroPo|itana. Si sono ritirate
dietro |'ingrcclicnte segreto per anni, l'Orictta e lamia mamma, NEssSuno sapeva che cosaera I‘ingrcclientc segreto.
Sono state corteggiate, minacciate, abbindolate.... niente, |‘ingrcclicntc segreto non veniva fuori....

Fino a ciua|che anno fa. A una delle famose cene di ritrovo abbiamo avuto il Piaccrc di conoscere l'ingrcclicnte
segreto: lramore

E queste due befane ci hanno preso per il naso per annilll

Gliingredienti.

500 gr. di farina t'/Po o

172 tazza di vino bianco secco frizzante
I tazza di zucchero semolato

una Puntina di fievito

172 tazza di ofio evo

scorza dj arancia

]mpastatc gli ingrcclicnti conl'amore, fate dei bastoncini lunghi e formate una sPccic di nodino o un altra forma se
Pil‘x di Piacc. Fassatc la suPchicic dei biscotti nello zucchero semolato e cuocete a 180° in forno per 1 5/20

minuti.... ecco, i biscottini dell'lOrietta sono fatti. Sono deliziosamente scmplici e mcravigliosi...

Autrice della ricetta : Sandra del l:)log indovina chi viene a cena?
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Cubctti al limone (zitronen schinctten)

(n'altro biscotto che merita di essere assaggjato.

Questi biscottili ho gia postati qui e quest'anno non volevo neanche farli, anche Pcrcl'\é li faccio ogni Natale ormai
da Pit‘J di 10 anni, e per variare un poco il programma avevo deciso di non farli quest'anno. Sennonche quanclo Iho
detto sono stata ricattata :"se non li fai ti tolgo [iamicizia su face book!™ "Pcrché non li fai? che sono i Pil‘J buoni che
fail" e cosi via. Allora alla fine ho ceduto e li ho rifatti cosi faccio pure la mia buona azione per Natale: rendo felice

un Po’ di Pcrsonc!



http://formineemattarello.blogspot.it/2012/01/cubetti-al-limone.html

e OO Pt oo > S
»k’ ". /fo‘“‘:“d;tn.fio‘}":"‘” 0?‘_‘ é“
,_..'-'.' ‘.\'r“.e
L8

lngrcdicnti peruna Placca dicm. 37%x25
circa 60 pezzi

Fcr la Pasta

375 gr- difarina

1 cucchiaino e 1,72 dilievito per dolci
112 gr di zucchero

1 bustina di zucchero vanigliato

1 uovo e 1 tuoro

188 gr. di burro

Peril n'Picno

125 gr. di mandorle tritate finemente
150 gr. di zucchero

Succo di2 fimoni

Buccia grattugiata di 1 limone

Per la glassa al limone

400 gr. di zucchero a velo

Succo dilimone ca. 7 cucchiai

Frcpara l’imPas’co come al solito lavorando il burro con lo zucchero, lo zucchero vanigliato, aggiungi 'uovo e infine la
farina con il lievito. |_avora il tutto fino ad ottenere un imPasto bello liscio, forma un panetto, awo|gi|o in Pc"icola
trasparente ¢ metti in Frigo per almeno 2 ore.

FrcPara il riPicno con zucchero, buccia grattugiata di 1 limone e succo di 2 limoni e le mandorle tritate il tutto
mischiato assieme.

Stcndi meta della pasta diuno spessore di circa 3 mm. su un {:oglio di cartaforno e ritagliati, (della granclczza della
Placca), quc”o che ti servira da coPcrchio e tienilo al fresco.

Stendila pasta rimanente sulla Placca.

Spalma il riPicno, coPri conla meta della pasta ritagliata in Prcccclcnza e messa da parte.

Metti in forno perca. 20 minutia 175,/180°.

Jntanto prepara a glassa al limone versando del succo dilimone sullo zucchero a velo fino ad ottenere una glassa
non troppo |iquicla. Quanclo l‘impasto sara cotto lascia fuori dal forno un Paio di minuti e Poi versa la g|assa sulla

pasta e stendila in maniera uniforme. [ai asciugare per una notte. T aglia a quadretti di ca. 3x3 cm. quando la glassa

sara asciutta.

Autrice della ricetta : Stefania del blog formine e mattarello
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Fagottini alle nocciole

Frcparo questo biscotto ormai da Parccchio tempo
e, ogni anno, & la stessa storia..
ci provo in tutti i modi, ma Pil‘x carino di cosi
non c'é niente da fare, non vienell
Nel vassoio, vicino ag|i altri,
sembra ancora Pil‘J imPchctto, eppure...
Piacc cosi tanto che tutti si |ftfgano Jultimo,
sopratutto Susg e mio PaPé.
! una delle cose che si riPctono
ogni Natale, mio papae mia sorella
si guarclano, si studiano ...e Poi zacl
di solito & lui che , con mossa veloce,

Prcndc I'ultimo rimasto!



http://3.bp.blogspot.com/-kS4Ich-cMJY/UNFX2PtkGOI/AAAAAAAADt8/_FRVQhA4rQU/s1600/_MG_7286.jpg
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lngrcdicnti per circa 30 Pczzi

ImPasto:

[Farina 00 g 300

Farina di noccio|cg 100
Zucchcro semolato g125
Vaniglia ( Po|vcrc, semi o vanillina)
5alc 1 Pizzico

(Jovo medio 1

Burro g 200

Farcitura:

A”)umi 2 Piccoli ol granclc

Succo di limone 1 cucchiaino
Zuccl‘lcro avelo g 150

Nocciolc in farina o in granc”a g125
Nocciole intere sPc"atc g 100
Gocce di cioccolato g 100

lmPasta tutti gli ingrcclicnti per |'imPasto come fai Pcrla pasta frolla, awolgi conla Pc”icola

e mettiin Fﬁgo ad indurire, io preparo la sera Prima per il giorno cloPo.

Monta l'albume col succo di limone, aggiungi lentamente 1 00g di zucchero a velo, incorPora

la farina di nocciole. |n una ciotolina mischia le nocciole intere con le gocce di cioccolato.

Stendi |‘im|:>asto ad uno spessore di 3 mm circa e ricava dei cerchi di 7 em di diametro.

Distribuisci in ogni cerchio il composto di albumi e il composto di nocciole e cioccolato.

Ficga a meta senza schiacciare i margini per unirli tra di loro. Cuoci a 200° peri5 minuti o

finoa lcggcra doratura, cliPcnclc dal tuo forno. Spolvcra di zucchero a velo appena ticPic]i.

Autrice della ricetta : Sandra del l:)log dolce forno

Fotogramcic di Valentina Dalla Fria




Fagottini cioccolato mandorle e

marzaPane

I:agottini cioccolato mandorle e marzapane

Serivo questo post che & ormai notte. Qucsto & anche Pcrioclo di cene conle amiche, cena coniil gruppo della
Palcstra, cena aziendale ormai non se ne Puc‘) Pil‘). |eri sera & stata la serata della cena con le amiche e non & ancora
finita, penso che non reggero, e per concludere la settimana questa sera cena aziendale. |ntanto ti lascio un’ altro

dei miei biscotti per Natale.

89



e OO Pt A > D
s = ’f-‘“‘:“d}tnfif}":"*O?-‘ g
,_..'-'.' ‘.\'r“.e
L8

lngrcdicnti perca. 50 Pczzi:
Fcr la pasta frolla al cacao

125 gr. di burro morbido

100 gr. di zucchero a velo

1 cucchiaino di zucchero vanigliato
1 presa di sale

1 uovo (mis. M)

250 gr. difarina oo

20 gr. di cacao amaro in Polvcrc

i cucchiaino di lievito per dolci

Peril riPicno:

150 gr. di marzapane

1 albume (mis. M)

40 gr. di cioccolato fondente tritato

40 gr. di mandorle tritate

per decorare:

cioccolato fondente per glassa

Mescola la farina con il cacao, il sale e il lievito.

| avora il burro con lo zucchero avelo e ciuc”o vanigliato, aggiungj ['uovo e la miscela di farina, cacao ecc. lavora
bene l‘imPasto fino ad ottenere una pasta bella liscia, forma un panetto, avvolgilo nella Pc”icola trasparente ¢ metti
a riPoso in Frigori{:cro per qualcl‘lc ora.

FrcPara il riPicno: romPi il marzapane a Pczzctti Piccolissimi, aggiungi Iralbume e lavorali con le fruste di uno
sbattitore fino ad ottenere una massa elastica. Ag,giungi il cioccolato tritato in Piccoli Pczzct‘ti e le mandore tritate.
Stendi la pasta frolla al cacao, una Picco|a Porzionc per volta, diuno spessore di» mi”imctri, ricavane dei quadrati
di cm. 5x5, metti al centro di ogni quadrato mezzo cucchiaino di riPicno e riPicga gli angoli verso il centro sopra il
riPicno. Chiudile punte con una mandorla e metti su una Placca foderata con carta forno. [ai riPosarc alfresco per
15 minuti.

Metti in forno a 1 75-180° per circa 12~15 minuti. [ ai raffreddare.

Sciogli il cioccolato da copertura e intingi solola parte sotto del biscotto. [Fai asciugare su una grigha o su carta

‘FOI’NO.

Autrice della ricetta : Stefania del blog formine e mattarello




(C antuccini

Non mi & mai caPitata tra le mani la ricetta originalc, ma con questa vengono ugualmcntc buoni

]ngrcclicnti:

200 gr di farina 0o
50gr di farina auto lievitante
220¢gr di zucchero
2 uova lcggcrmcntc battute

75 8r di mandorle

Setacciate la farina e lo zucchero, aggiungete le uova e le nocciole, mescolate bene. Quando si sara rassodato
lavoratelo con le mani, su una 5Pianatoia, per qualchc minuto e datcgli la forma di un rotolo.
Mct‘tctclo inuna tcglia e infornatelo in forno Prcriscalclato a 180° per 30-%5 minuti.

Fate raffreddare il rotolo per 10 minuti e tagliatclo a fette dello spessore di 5 mm. Sistemate i biscotti su una

Placca daforno e infornate per altri 10 minuti.

Poiho provate delle altre varianti scgucnclo lo stesso Procedimento :



http://4.bp.blogspot.com/-DvlYrMUNUBY/UKNgcM227KI/AAAAAAAAAF4/-x75Vq-gnZQ/s1600/DSC03206.JPG

per ciuc”i al CIOCCO]_ATO al Posto delle mandorle ho messo :

50gr di noccfo|e, 20gr dicacaoin Polvcrc, 1/2 cucchiaino di cannc“a, 2 cucchiaini di caffe, 20 ar di mandorle a

scaglic, 20gr di gocce di cioccolato.

per quc"i conl E CHIEGIE CANDITE ho scmpliccmente aggiunto 50 gr di cilicgic candite che ho fatto

ammorbidire in un cucchiaio di brancly alla ci|icgia‘

Oné;/hi dei Cantucci

Da una ricerca che ho effettuato per conoscere mcglio qucsti Proclotti tiPici della toscana, che hanno origine a
Pisa verso la fine del X\/] scco|o, nella ricetta origina|c non c'& il licvito, ma scmpliccmcntc realizzati con quattro
scmPIici ingrcclicnti: farina, zucchero, uova e mandorle. L‘aggiunta di agenti lievitanti e a volte pure del burro
avvenne per Pro|ungarc la conservazione del Proclotto e quincli la distribuzione di massa e l‘csPortazionc‘

| atradizione vuole che il nome originalc sia "Bliscott/'cﬁ/?rafo“ col tempo furono chiamati Cantucr:/; mentre

i Cantuccinisono le varianti che sono nate c]oPo con |‘aggiunta appunto dilievito e burro.

L‘cquivoco sul nome Potrcbbc essere nato dal fatto che sull'antica insegna (tuttora Prcscntc) del Biscottificio
Antonio Mattei, il PrinciPalc Procluttorc dei biscotti di Frato, c'é scritto appena sotto al nome del negozio

1 abbricante di cantucci®, che a”‘cpoca erano uno dei maggiori Prodotti del biscottificio. Successivamente, mentre
i biscotti di Prato acquistavano fama, i cantucci divennero un Proclotto marginalc e quasi dimenticato. L'inscgna nel

{:rattempo rimase immutata, e Probabﬂmcntc la gente si abituo ad associare il nome "cantucci® ai nuovi biscotti.

Autrice della ricetta : Rosaria del blog | e Creazioni di Rosaria.




Biscotti alla liquirizia

In questo giomo vog|io fare gli auguri a tutti i miei amici,
cluc”i vicini e a quc”i lontani, ciuc”i recentie a quc”i Passati.
A tutti coloro che vedo ogni giorno e quc"i che incontro raramente,
a quc”i ricordati sempre e quc”i ciua|clﬁc volta dimenticati.
A chi inawertitamente mi ha fatto soffrire.
A\ chi conosco bene e a chi conosco a appena.
A\ chi devo tanto e a chi non devo nulla.
A tutti cluc"i che sono Passati nella mia vita.
A chisi aspetta qualcosa e achinonsi aspetta ProPrio nulla.

A coloro che hanno imParato ad amare ma anche a chi non Itha ancora imParato.
A chiha passato un anno felice ed ha conosciuto tante persone spcciali
A\ chiha incontrato solo persone di cui non si dovevano fidare.

A\ chinonha passato un anno molto felice.

A tutti quc”i che passano ogni giorno di qui Jasciando un segno, e a quc“i che passano silenziosamente.

emplicemente a tutti auguro un
Semp g
5uon Natalc eun

Nuovo Anno mcraviglioso!
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Ingrcclicnti per circa 65 Pczzi:

250 gr. di margarina per dolci (in panetto non quella in vaschetta)
100 gr. di zucchero a velo

120 gr. difarina 0o

250 gr. di frumina (amido di frumento)

2 bustine di zucchero vanigliato (da gr. 9 per 1)

14-15 gr. di caramelle di liquirizia dure tritate a polvere

% 4 cucchiai di acqua fredda
per decorare:

ZUCC}TCI’"O a VCIO

liciuorc alla |iquirizia

Mischia la farina 00 con la frumina, la liquirizia tritata, lo zucchero vanigliato e lo zucchero a velo. Aggiungi la
margarina tagliata a Pczzctti e comincia a impastarc a&giungcnclo l‘acqua a poco a poco secondo l'occorrcnza; devi
ottenere un impasto non troppo morbido. Questo & comungque un impasto che tende ad appiccicare molto,
awolgilo nella Pc”icola trasparente e metti in {:rigo a riPosarc per alcune ore. Prendi delle Piccolc Porzioni di pasta,
forma delle Pa”inc, mettile sulla Placca foderata di carta forno e schiacciale con i rebbi di una forchetta. Metti in
fornoa 175°C per 10-12 minuti. ( Jna volta freddii biscotti li Puoi decorare con una glassa di zucchero avelo e
licluorc alla |iquirizia fatta scmPliccmcntc con qualchc cucchiaio di zucchero a velo e liquorc alla |iquirizia quanto

basta PCI‘ ottenere una glassa non tr'OPPO Huicla, OPPUI"C SCITIPIiCCITlCI‘\tC SPOIVCl‘iZZati con ZUCCI‘ICFO a VCIO.

Autrice della ricetta : Stefania del blog formine e mattarello
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Biscotti di Valentina

Precisiamo subito che non si chiamano ProPrio cosi..
e,a Prima vista, non sembrano neanche tanto natalizi..
Pcrc‘).., ch, c'é sempre un Pcré...
dentroc'e lo sPirito natalizio del pensare ,
del Prcnclcrsi cura, c'é 'attenzione , il tener conto
di chi ha fatto la scelta di nutrirsi senza derivati animali .
Coeil golosissimo cioccolato, le nobili nocciole, mi sembra che
sia tutto a posto allora, Possiamo collocardi nella raccolta!
Ahno, aspetta, dovevo dirti che non li ho Prcparati io,
e nemmeno i ho Fotogra]cati..
oggi "osPito ni biscotti di Valentina.

Biscotti sPcciali,
per persone sPeciali,

Prcparati dauna persona, per me, spccia|c,



http://4.bp.blogspot.com/-mUNXsgOH_Tc/UNNhVbijPVI/AAAAAAAADxY/8HyeCYJBMD4/s1600/_MG_7315.JPG
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lngrcdicnti

lmPasto alle nocciole
Olio di semi di mais g 60
| atte di soia gJ0
Zucchero di canna g50
Nocciolcg 100

Farina 0o g50

]:ccola g50

[ jevito per dolci 1 cucchiaino

lmPasto al cioccolato
QOlio di mais g 60

| atte di soia g50

7 ucchero di canna g20
[Farina 0o g 100
Cioccolato fondente 85%
Cacao amaro g 50
f:ccola gl1o

Lievito per dolci 1 cucchiaino

Frcpara fuso il cioccolato fondente e lascia riPosarc mentre mescolile Polvcri e unisci
olio e latte, Poi aggiungi il cioccolato , forma una Pa"a s awolgila nella Pc”icola e metti
in {:rigo. Frcpara adesso l‘imPasto alle nocciole. Fai tostare le nocciole in Paclc”a,
ancora calde awolgilc in uno strofinaccio e strofina energicamente per sbucciarle.
Passale al mixer per sminuzzarle il Pil‘J Possibilc , fai attenzione a non esagerare ,
otterrai una farina grossolana, va bene cosi, uniscile Po|vcri e Poi i liquidi, fai una Pa”a
e mettiin Fﬁgo arassodare. Accendiil forno per Portarlo a 180°.

Per stendere qucsti imPasti i consiglio di metterli tra due {:ogli di carta forno, riuscirai a
stenderli sottili senza Prob|cmi. 50vraPPoni le due sFoglic senza curarti che combacino
alla Pcr‘Fczionc, l'irrcgolarité &un Prcgio in questo biscotto!

Avrrotola delicatamente aiutandoti con la carta forno e taglia il cordone che hai ottenuto
afette di poco Pifj di mezzo centimetro . Posa le fette distanziate sulla tcg|ia, in cottura
si a”arghcranno, lascia cuocere 20 minuti circa, anche meno, cliPcnclc dal tuo forno.

Sono buonissimi, veramente buonissimil ..in tutti i sensill :[D

Autrice della ricetta : Valentina Dalla Pria asPirantc Fotogra)ca

T rovi la ricetta nel blog dolce forno




CIUFFETTIALLO ZENZERO CONMANDORLE

Ciu#ctti allo zenzero con mandorle

Quando arriva il Pcriodo di Natale si finisce sempre, volenti o nolenti, a preparare qua|c}1c biscottino.. me lo sono
sempre chiesto come mai 'atmosfera natalizia Prcclisponc sempre allo sfornare Pil‘J volentieri biscotti rispctto a
torte.. |noltre, forse Pcrcl‘né influenzati dalle usanze anglosassoni, ho notato che siamo sempre PiL‘J Portati a

preparare biscotti arricchiti da sPczic Pro{:umatc cheli lcgano inesorabilmente al Pcrioclo natalizio..

Vi lascio qucsti biscottini Profumosi, sofficiosi, golosi e che uno tira I'altro...



http://2.bp.blogspot.com/-G2Fe0IFVV8g/UNShG0nMPaI/AAAAAAAAB4Q/k0CULpPPzRw/s1600/copertina+con+sigla.jpg
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INGREDIENTI

150 gr di burro

90 gr di zucchero

80 gr di miele

2 cucchiaini colmi di zenzero in Polvcrc
2 uova

250¢gr difarina bianca

50¢gr di frumina

8 gr di lievito per dolci

qb mandorle Pclatc

FROCEDIMENTO

Accendere il forno a 180°.

_avorare a crema il burro, aggiungere graclua|mcntc e in successione sempre mischiando con il mixer: zucchero (1),

miele (2), zenzero e uova (3).

Setacciare assieme la farina, il lievito e la frumina .%giungcrc graclualmcntc mescolando delicatamente con una
sPatola ). Versare il composto inuna sac—a—Pocl'\c (5). Creare dei ciuffetti su una P|acca antiaderente, non Pil‘,l
granc]i di una moneta da due euro. APrirc le mandorle Pc|atc per laloro lungl'\czza e mettere una meta su ogni

ciuffetto (8).

|nfornare in forno Prcriscalclato a 180°per 10 minuti esatti. | rascorsii 10 minuti mettere i biscotti su una griglia a

raffreddare. APPcna sfornati dovranno risultare belli morbidi, friabili e soffici.

(Una volta raffreddati trasferiteli su un piatto da portata. Volendo potete spolvcrizzarli con dello zucchero a velo.

Ma sono buonissimi anche senzall

Autrice della ricetta : Paola del blog Paola in the kitchen




Omini di frolla

Rieccomi ciui cloPo le festivita, sono uscita indenne dal cenone della Vigi|ia e dal pranzo di Natale..beh con qualchc
chiloin Pil) owiamente, ma conto di smaltire qua|cosina Prima del cenone di CaPodannoH Chc dite, ce lafaro o

rimando tutto a c]oPo la Befana? Mi sa che mi conviene...

Og,gi vi presento i biscottini che ho rcgalato ai bimbi delle mie amiche! 5Pcro siano stati aPPrczzati, ho usato

lo stampo Silikomart che & veramente comodo!



http://www.silikomart.com/blog/products/acc-076-omino-di-marzapane?from=192
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lngrcdicnti

400 gr farina

2 uova

200 gr zucchero

200 gr burro freddo
50gr nocciole tostate tritate finemente
Perlafrolla al cioccolato
50 gr cacao amaro

Per la decorazione

1 albume

qualchc goccia dilimone

100 gr circa di zucchero avelo

FrcParatc la frolla bianca ImPastanc]o 200 gr farina, 1 uovo, 100 gr zucchero, 100 ar burroe 25 ar nocciole.
lmPastatc bene fino ad ottenere una Pa"a che metterete a riPosarc in 1Crigo coperta con un Foglio di Pc”icola
trasparente. Nel frattcmpo preparate alla stessa maniera la frolla al cioccolato, aggiungenclo pero il cacao e
mettete in Frigo a riPosarc. Riprcnclctc gli imPasti, stendeteli con il matterello e ricavate gli omini con le formine.

|nfornate a 160° per 20 minuti circa.

Perla decorazione montate a neve ferma l'albume con qua|chc goccia dilimone. Piano Piano aggiungete lo zucchero
a velo fino ad ottenere un comPos’co abbastanza denso (cvcntualmcnte aggiungctc ancora zucchero a vclo).

Versate in una sac a POCI’IC e decorate i biscotti.

Autrice della ricetta : Claudia del blog T ortino al cioccolato
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Fiocchi dineve

Non nevica dalla mie Parti, no.
| tempo, inteso come meteo, & tutt'altro che natalizio,

& uggioso, umido , c'é una densa nebbia che nasconde il sole.
|e Prcvisioni dicono che ci sara un rialzo delle temperature,
almeno se ne andra via la nebbia, spero..
Comunquc poco imPorta che tcmPo Faré,
io trascorrerd qucsti due giorni
senza accendere il pce dedicandomi
complctamcntc alla mia Famiglia.

A te che mi lcggi auguro di passare ore serene,
in compagnia di persone che ami,
circondata di affetto.

Ate,ea chiunclue Passi di clui,
tanti tanti auguri di buon Natale.
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lngrcclicnti

Burro g120

Zucchcro avelo g50

[Farina 0o g 100

Amido o Fccola g100
Tuodisodi 2

5alc 1 Pizzico

Vaniglia ( Polvcrc ,semio vani"ina)
Per decorare

Ficcolc mcringhc

Cioccolata bianca

Z_UCCl‘ICI"O a VCIO

Questaricetta Prcvcclc ['uso dei tuorli sodi, se vuoi puoi bollire I'uovo intero e usare l'albume
per arricchire una insalata, oppure , come faccioio, sguscia le uova, separa tuorli ed albumi

e con qucsti ultimi prepara delle mcringhc .

lmmcrgi i tuoriin acqua bollente e cuoci per 7,/8 minuti. Nc”a ciotola della Planctaria mescola
le farine e lo zucchero, incorPora il burro, aggiungi i tuorli Passati al setaccio, il sale e la vaniglia.
Fai riPosarc l'imPasto awolto nella Pc”icola per un'ora in Frigorﬂ:cro.

Stendila pasta sottile e, con una formina, ricava tanti fiocchi . DOPO aver cotto la Prima tcglia
di biscottiio ho deciso di stendere la pasta Icggcrmcntc PiL‘J spessa, circa mezzo centimetro,

i Primi biscotti erano troppo sottili e molto {:ragﬂi, si rompevano facilmente. Peccato,

mi Piaccva molto il fiocco di neve “doPPio", ci riProvcrc‘) con un altro imPasto‘

Ho infornato i biscotti Pil‘J sPcssi aljo®e ho cotto per 1 5 minuti, non devono colorire.

Ho usato delle minuscole mcringhc per decorarli, attaccandole al biscotto con poca cioccolata

biancae spolvcrato abbondantemente con zucchero a velo.

| _a ricetta delle mcringl‘lc

Pesa lralbume e calcola il cloPPio del peso di zucchero semolato. C omincia a shattere l'albume,
quando vedile Primc bollicine versa lo zucchero poco alla volta e monta per almeno 15 minuti.
Se vuoi mcringhc PiL‘J dense aumenta lo zucchero semolato. A.%iungi qua|chc goccia di

succo di limone per toglicrc il sapore di uovo, metti il composto in una sacca da Pasticccria e
sPrcmi Piccoli ciuffi su una tcglia coperta con della carta forno.

Cuoci abassa tcmpcratura, 90° per almeno due ore.

Controlla che siano asciutte , altrimenti Pro|unga la cottura.

Autrice della ricetta : Sandra del l:)log dolce forno

]:otogra{:ic di Valentina Dalla Pria




Biscotti al caffe

E ccoci giuntiin un batter d'occhio alla vigilia di Natale...credetemi i giorni sono volati, siamo qui e quasi non me ne
sono neppure accorta. Finalmcnte Pcré ci siamo arrivati e devo dire che ne sono felice.

Ho voglia di rilassarmi nella pace e nel calore di casa mia, insieme alle persone che amo, senza pensare a niente se
non a stare bene in loro compagnia... Ho voglia di Poltrirc un P(‘), difare quc”o che mi Piacc, dinon guarclarc
l‘orologio, di ridere e scherzare, di chiacchierare a dismisura, di stare bene senza pensare a niente, soprattutto al
tanti Prob|cmi del quoticliano... Ho voglia di trovare un momento per mandare al cielo una Prcgl‘licra di
ringraziamento a Gesin Bambino, che ancora una volta ha voluto riPctcrc il miracolo di venire in mezzo a noi....
\orrei riuscire a trovare in questo giomo difesta sotto l'albero, in Primis tanta salute, permee i miei cari; Poi la
serenitaela tranqui”ité...anchc tanta forza, che a volte mi viene a mancare soprattutto nei momenti di difficolta.

| doni materiali sono belli da ricevere, direi una bugia se non fosse cosi, ma col passare clcgli anni, e con l'aumentare
della maturita, & aumentata anche la consaPcvolczza di quanto in definitiva sono una persona fortunata ad avere
tutto quc”o cheil Signorc finora mi ha donato. Vorrei riuscire a non scoraggiarmi ma ad essere Positiva e a pensare
sempre al valore delle cose che ho e e non a desiderare quc”c che non ho.

|n questa frase di Madre Teresa di Ca|cut’ca, secondo me & racchiuso lo sPirito del Vero Natale...

«fF> Natalc ogni volta che sorridi a un fratello e gli tendila mano ... B Nata|e ogni volta che riconosci con umilta i

tuoi limiti e la tua debolezza. B Natalc ogni volta che Pcrmctti al Signorc di rinascere per donaro agli altri?
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Ingrcclicnti:

2%0gr farina per dolci Molino Rossetto

160 gr burro
120 gr zucchero
1 cucchiaio di caffe solubile (io ho usato il Nescafe decaffeinato)

2 cucchiaini di caffe espresso (Per me sempre decaffeinato)

FrcParazione:

Con le Fmstc, o nc"‘impastatorc lavorate a crema il burro con lo zucchero.

Scioglictc nel caffe espresso il caffe solubile, ed a%iungctdo a”‘imPasto; alla fine unite la farina e imPastatc sino
ad ottenere la consistenza di una morbida frolla.

Prendete la Pa"a di impasto, avvolgctcla nella Pc”icola alimentare e lasciatela riposarc in Frigo per circa un' oretta.
T rascorsa l'ora, accendete il forno a 180°, Poi riPrcnclctc l‘imPasto e fatene delle Pa”inc della misura di una noce,
Pifx o meno...schiacciatele e date una forma un po ovale.

Con un coltello affilato Praticatc un taglio nel mezzo, sistemate i biscotti sulla Placca del forno rivestita di carta, e
infornate per circa una decina, cluinclicina di minuti.

Fate raffreddare su una griglia e conservate in sacchetti alimentari (se dovete rcgalarli) o in una scatola ermetica.

Ricetta tratta dal libro Biscotti di Natale di B. T orresan

Autrice della ricetta : Simo del blog Pcnsicri e Pasticci



http://www.molinorossetto.com/
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Biscotti al Iicluorc d'arancia

dolce forno

Biscotti al liquorc d'arancia

[ il biscotto Prc{:crito da gustare col caffe..
dolce e "SPiritoso“ il giusto,
di Piccolc dimensioni e con una aria "innocente®.
F ' un biscottino scmP|icc
]__cggcro , per sedare i sensi di co|Pa,
ma senza rinunciare a "qualcosa di buono®
tanto per citare una nota Pubbhcité,
insomma..alla fine..¢ solo un Picco|o biscotto..

che male Puc‘) fare?l?




e, Y R e T P
s ’f-‘“‘:“ﬂ}q'_nfif}":"* 0?‘ g
ty L AN T e "
.9

lngrcdicnti per circa 7O Pczzi
lmPasto:

Burrog 175

Zucchcrog 100

(Jovo medio 1

Succo d'arancia 3 cucchiai
[Farina 0o g 300

Vaniglia ( Po|vcrc, semi o vanillina)
Decorazione:

Zucchcro avelo g 175

]__iquorc all'arancia 4/5 cucchiai

Glassa di cioccolato g50

C on uno sbattitore monta il burro con la vaniglia e lo zucchero, incorPora fuovo e aggiungi
la farina setacciata insieme al succo d'arancia. Forma una Pa”a s avvolgila conla Pc”icola e
falla riPosarc in {:rigo perunora. Stendi, aiutandoti con poca farina, ad uno spessore di

% mm e, con una formina tonda,ricava dei dischetti di 4 cm di diametro che sistemi su una
Placca rivestita di carta forno. Cuoci per 10/12 minutia 175 °, sforna e fai raffreddare su
una gratc"a. Nel {:rattcmpo prepara una glassa densa amalgamanclo lo zucchero avelo al
liquorc e sPcnnc”a i biscotti. 5ciog|i il cioccolato al microonde o a bagnomaria ,versalo

in un conetto di carta o in una Piccola sacca da Pasticccria e traccia delle sottili righc a

decorare il biscotto. Si conserva a lungo in scatole di latta o contenitori a chiusura ermetica.

Autrice della ricetta : Sandra del blog dolce forno
Fotogramcic di Valentina Dalla Fria




Ondinamicuct

Biscotti assortiti

Il tempo per passare da tutti a fare gli auguri ProPrio nonc'e,in clucsti giorni di Prcparativi é imPossibilc anche
solo accendere il P eccomi qui ormai arrivato Natale a fare gli Auguri a tutte e a tutti.
Qucsti mesi Passati con voi sono stati mcravfgliosi, Picni di csPcricnzc bellissime, sopratutto sul Piano umano,

quante conoscenze, qualchc amicizia sPccia|c e tanta compagnia! Graziell
Frolla classica

300 gr farina Molino Chiavazza
125 grburro

125 grzuccl‘;cro

2 tuorli + 1 uovo intero

vaniglia semi

1 cucchiaino lievito

caramelle dure x decorare
Frolla al cacao

250gr farina Molino Chiavazza
150gr burro

100 gr zucchero al velo

2 tuorli

20 gr cacao

vaniglia semi

1 cucchiaino lievito

crema di mandorle per decorare

]:ro”a dl grano saraceno, Farro c mandorlc
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180 gr farina mix grano saraceno e farro

50gr farina di mandorle

50¢gr farina manitoba Molino Chiavazza

70 gr burro

80 gr zucchero di canna

1 cucchiaio miele

1 uovo

1 yogurt

mandorle a lamelle per decorare

Frolla al cocco

130 gr farina mix grano saraceno e farro

50gr farina manitoba Molino Chiavazza

80 gr farina di cocco

20 gr cacao

150 gr burro

125 grzucchcro

1 uovo

vaniglia semi

farina di cocco per decorare

1 cucchiaino lievito

| Proccc]imcnto delle varie frolle & ugua|c per tutte, per ciascuna perd ho fatto un ciclo di lavoro.

nc”‘imPastatricc ho messo Prima le farine con lievito e il burro, Poi lo zucchero,i semi di vaniglia, doPo le uova e da
ultimo gli ingrcclicnti differenziali, cioe il cacao per quc”a scura; il miele e lo yogurt per quc”a alle mandorle.

Ogni volta che una frolla era pronta la mettevo in Fﬁgo dove riPosava per almeno mezz'ora.

Con ivari imPasti ho tagliato i biscotti servendomi di formine, una a cuore e 'altra a stella, in alcuni ho fatto un buco
in centro con una formina PII‘J Picco|a.

|ntanto avevo triturato le caramelle facendole diventare quasi una Polvcrc. Ho trasferito i biscotti nelle Placcl‘lc e su
quc”i con il buco ho messo un cucchiaino di Polvcrc di caramelle.

Su quc”i conil grano saraceno e mandorle cloPo averli sPcnc"ati con poco albume ho messo lamelle di mandorle. | o
stesso ho fatto con quc”i al cocco decorandoli con la farina di cocco. Con alcuni al cacao li ho fatti doPPi mettendo
al centro nel buco la crema di mandorle.

Per altri ho usato la fantasia e gli avanzi delle varie paste.

|nfornati man mano per circa 8/10 minuti. { nica accortezza staccare quc”i di vetro solo quanclo sono raffreddati.

Autrice della ricetta : Rita del blog Ondinaincucina




Fosscttc golosc

Lc fossette 5olosc

Ancora uno, Poi bastal ..forse.. :)
Frima diavere questo sPazio, il blog intendo,
Frcqucntavo un forum di cucina ed & stato i

che ho scoperto qucs’ci biscotti.

Ho sempre seguito la ricetta di Angclica e,
fin dalla Prima volta che li ho Prcparati,
sono Piaciuti tantissimo a tutti.

Si prestano a tutte le varianti che ti
possono venire in mente, Puoi eliminare
il cioccolato cla”‘impasto e metterci farina
di mandorle o di nocciole o addirittura di Pistaccl-li,

comunque i farai saranno belli. £ buonissimilt



http://www.cookaround.com/yabbse1/showthread.php?t=93335
http://1.bp.blogspot.com/-o76qom26-hU/UNlYIMQ7vDI/AAAAAAAAD7g/iz5tO2QOiXI/s1600/_MG_7600.JPG
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Ingrcclicnti *

[Farina 00 g 200

Amido di mais g25

Cacao amaro g 20

| ievito per dolci 1 punta di cucchiaino
5alc 1 Pizzico

Burrog 160

Tuori2

Zucchcrog 100

Per la finitura
Zuccl'rcro semolato

Cioccolato bianco g 200

* KisPctto alla ricetta originalc io ho adattato le quantita‘\ clcgli ingrcdicnti alle mie esigenze.
Setaccia insieme le Polvcri tranne lo zucchero che userai per montare il burro. Unisci un tuorlo
allavolta e Poi le Polvcri fino ad avere un composto unito simile ad una frolla. Avvo|gi conla
Pc”icola e metti in Frigo per 30 minuti. Accendi il forno a 180°.

FrcPara dello zucchero semolato su diun Piatto‘ Preleva Piccoli Pczzi cla”‘imPasto

forma delle Pa”inc, iole ho pesate , ognuna era 9 grammi, Passalc nello zucchero

Poi con il manico di un mestolo Pratica una fossetta al centro di ogni Pa"ina.

Posale suuna tcgha, inforna e cuoci peri0 minuti. Ritira dal forno e, senza scottarti,

Prcmi nuovamente la fossetta al centro del biscotto, in cottura si sara nuovamente alzata.
Secaldail cioccolato. |o faccio cosi. Kicmpio una sacca da Pasticccria, la metto in microonde
a350° per 2 minuti, Poi la maniPo|o un Po’ e aziono di nuovo per %0 secondi alla volta fino ad
avere la consistenza che mi serve T u, se ti trovi megho, sciogli il cioccolato a bagnomaria o
come sei abituata. Taglia la punta della sac a Pocl‘lc e ricmPi le fossette col cioccolato fuso.

Fai raffreddare su una gratc”a. Se ne fai molti Puoi conservarli in un contenitore di latta.

Autrice della ricetta : Sandra del l:)log dolce forno

l:otogramcic di Valcntina Dalla Pria
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Fa”inc al rum

Soprawissuti? quest'anno ho ProPrio pensato di non farcela sara l'eta?, saranno le troppe feste rawicinate? fatto
sta che clopo essere scampata alla aPocalissc della Pro{:czia dei Maga e aivari Pranzi e cene ora urge una sana
dieta.

Quindi ti faccio vedere la mia ultima ricetta di "biscotto natalizio® anche se s gia che fra qualchc giorno mi

Prcnclcré la vog|ia di provare clualcos'altro.
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Ingrcclicnti:
75 gr. di burro
2 tuorli

i cucchiaino abbondante di zucchero a velo
250 gr. di cioccolato fondente tritato
1-3 cucchiai di Rum

i confezione di codette di cioccolato

T rita il cioccolato.

A\ggiungi il burro morbido, lo zucchero a velo, i tuorli e il rum da 1 a 3 cucchiai a Piaccrc‘ ImPasta il tutto per bene e

metti a riPoso in Fn'gori{:cro per 2-3 ore.
Forma delle Pa”inc, rotolale nelle codette di cioccolato e mettile nei Pirottini.

Conscrvali al fresco.

Autrice della ricetta : Stefania del blog formine e mattarello



|l Biscotto che si pensa di essere un

Cancstrc”o

Il Biscotto che si pensa di essere un Canestrello

Anche quest'anno per Natale a co“cghi e amici ho deciso di rcgalarc qualcosa fatto da me. Qucsti sono alcuni tra i

circa 500 biscotti che ho sfornato in qucsti ultimi giornil

Quanclo faccio qucsti biscotti di solito utilizzo la classica formina (quc"a chelifaidenticia quc”i che si trovano in

commercio), in questo caso ho aggiunto anche delle stelline e clcg|i angiolctti, e altre forme che fanno molto di Pi:‘,l

Nata|c:~).


http://1.bp.blogspot.com/-7JDK1sskkk4/UNwm4QlhX3I/AAAAAAAAAkQ/T0wOpQqmE7E/s1600/20121227_104840.jpg

lngrcdicnti per circa %0 biscotti:

2 tuorli sodi (Pcr fare l'uovo sodo io di solito metto le uova in un Pcntolino coperte di acquae da quanclo |‘acqua
inizia a bollire conto 8 min)

70g diburro

50g di zucchero a velo

130¢g difarina oo

50g difecola di patate (mi raccomando in questo caso lafecola & essenziale Pcrcl-lé contribuisce a rendere
1sabbioso” |'impasto)

vaniglia

un Pizzico di sale

zucchero a velo per guarnire

Jnun rcciPicntc schiacciare i tuorli sodi con una forchetta, aggiungere quindi il burro a Pczzcttini, il sale e la vanillina.
Continuando a schiacciare aggiungere lafecola e la farina setacciate e lo zucchero a velo. A questo punto toglicrc
l‘imPasto dalla ciotola e lavorarlo su di un Piano con le mani, fino ad ottenere un imPasto omogeneo, formare quincli
una Pa"a e lasciarla riPosarc per almeno 30 min in Frigo awolta nella Pc“icola. T rascorso il tempo di riPoso stendere
la pasta con il mattarello facendo in modo che lo spessore sia di circa | cm e ricavare i biscotti con le formine scelte.
Cuocere in forno ventilato Prcriscalclato a 170° per circa 15 min (molto cliPcndc da che formine utilizzerete per fare

i vostri biscotti, comunque vi renderete conto che sono cotti quando i bordi inizieranno a dorarsi).
Un biscotto ha circa 50 K cal.

TcmPo di Prcparazionc clc”’impasto 15 min

TcmPo di riPoso clc”’impasto minimo 30 min

TcmPo di Prcparazionc dei biscotti 15 min

Tcmpo di cottura 15 min

Tcmpo totale 1 he 15 min

Ricetta facile

Autrice della ricetta: [ lisa del blog Fsiche e Cannella
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Biscotti alle noci

Biscotti alle noci

Rientro, doPo diverso tempo, per Augurar\/f buon Santo Stc{:ano

sono stata diverso tempo lontana e sicuramente, mio malgraclo questa latitanza continuera’, ma credetemi Vi |cggo
anche se non posto commenti.... \orrei ringraziarvi e noiminarvi tutte ma aime’ non mi & Possibilc faro, non vorrei
escludere nessuno ... tutti/e imPorl:ati ...... (ricetta presa da internet con mie modifiche ma mi scuso con l'autrice non

ricordo....scmplicc trovata ricetta e stampata ecco il motivo )

/ngrc dienti (circa 30 biscotti)

350 gr. di farina 0o

120 gr. zucchero semolato
180 gr. di burro

i uovo intero

1 tuorlo

1 cucchiaino di lievito

1 bustina di vanillina

150 gr. noci sgusciate

i Pizzico di sale
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cioccolato fondente

noci sgusciate

Amalgamarc farina, licvito, vani“ina, zucchcro,le noci macinate finemente (jo grossolanamentc), aggiungere il burro
amalgamarc il tutto, come peruna frolla, incorPorarc le uova Icggcrmcntc shattute con il Pizzico di sa|c,avvo|gcrc il
tutto nella Pc”icola e riPor|a in Frigo almeno per circa 1 ora. Accendere il fornoa 180° n'Prcnclcrc il composto e
ritagliarc i biscotti spessore di circa 5 mm, riPorIi sulla P|acca del forno, ricoPcrta da carta forno, per circa 15
minuti...

Nel FrattcmPo sciog|icrc il cioccolato a bagnomaria una volta Pronti i biscotti decorarli con il ciocco e la noce.

Autrice della ricetta : (Giovanna del l:log frollaecioccolato




Biscotti alla panna con Robg

[ cco una nuova ricetta in collaborazione con Roberta, ci stiamo Prcndcnclo sempre Pit‘J gusto e presto la nostra
neonata collaborazione si arricchira anche di Prcparazioni salate. Sul suo blog, come sempre, troverete la versione

adattata per alcune intolleranze.

Trovai questa ricetta una ventina di anni fa sul retro di "famosissimi biscotti", mia sorella ne era ghiottissima

(owiamente nel tempo Iho modificata un Po’), da clucl giorno non I'ho Pil‘J abbandonata, anche se erano circa 3 di

genitori erano in partenza per il GiaPPonc (dove ai tcmPi vivevano mia sorella e il suo compagno) edio volevo
mandarle "qualcosa che sapeva di casa, Piccolo dcttaglio avevo un Pancionc di 8 mesi, mi stancai lcggcrmcnte ;-),

ecco forse Pcrché non li ho Pil‘J fattil


http://ricettariodiroberta.blogspot.it/
http://2.bp.blogspot.com/-K9cgqiaqmWA/UN4IyOWSyfI/AAAAAAAAAlA/ny5cR2LwE08/s1600/20121226_123835.jpg
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Ingrcclicnti per circa 100 biscotti
150g diburro a Pezzctti

i150¢g di fecola di patate setacciata
400 g di farina 00 setacciata

150g di zucchero semolato

5 cucchiai di panna per dolci

pz di sale

1 uovo

1 bustina di lievito per dolci
vaniglia

cioccolato fondente a Pczzctti q.b. (sc volete farne qualcuno al cioccolato)

ImPastatc gli ingrcclicnti tra di loro come fate per la solita pasta frolla, formate una Pa”a con lavostra pasta,
awolgctcla nella Pc"icola per alimenti e lasciatela riPosarc in Frigo per almeno 30 min.

Stendete la pasta conun mattarello (sPcssorc 0,5 mm) e con un taglia biscotti ricavate le vostre formine.

T rasferite su una tcglia coperta con carta daforno (Ic&gcrmcntc distanziati tra di loro Poiché in cottura

lieviteranno un PO,)‘
Cuocctc in forno ventilato, Prc~risca|c|ato a 180°, per 10/12 minuti.

(Un biscotto scmPIicc ha circa 40 K cal.
TcmPo di Prcparazionc clc”‘impasto 10 min
TcmPo di riPoso minimo 30 min

TcmPo di Prcparazionc di 100 biscotti 20 min
TcmPo di cottura 10/2 min

Tcmpo totale 1 ora e 15 min circa

Autrice della ricetta : l:_lisa del blog Psiche e Cannc”a




Biscotti Decorati

[ di certo non potevo esimermi dal cimentarmi anche io nella Prcparazionc di dolci biscotti decorati... ;0)

|n realta, le mie tradizioni vogliono che questo sia il Pcrioclo dei cosiddetti "calzoncelli",a base di pasta frolla e

riPicno di cioccolata, castagne e Pcrc...Ma questa & una tradizione che, per il momento,

faccio portare avanti alla cara mumy owiamente aiutandola un Po‘ ;o) E nel {:rattcmpo, mi creo delle tradizioni tutte
mie, per Ja mia neo {:amily ...... quanclo, Poi, sara il momcnto,accoglicré anche le tradizioni delle mie origjini, fondendole

in tutt'uno di amore e sapori

119
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lngrcdicnti...
—per i biscotti

250 gr di farina 00
30 gr di cacao amaro
30 gr di cioccolato fondente fuso

100 gr di burro morbido

2 uova intere

100 gr di zucchero semolato

1 bustina di vanillina

mezza bustina di lievito per dolci

i Pizzico di sale

...PCI’ clccorarc

Fasta di Zucchcro colorata q- b.

|nseriamo tutti gli ingrcclicnti nel boccale del Bimby e azioniamo per %0 secondi a velocita 5. Kaggruppiamo il tutto
suun Piano dilavoro e imPastiamo velocemente, ottenendo un imPasto liscio ed omogeneo, che awolgiarno nella
Pc”icola alimentare e facciamo riPosarc in Frigori{:cro per almeno 30 minuti.

A questo punto, c'¢ la parte Pit‘J divertente... giochiamo con le formine... :0)

Stcndiamo la pasta alta circa 34 millimetri, ricaviamo le forme Prcscc|tc, le Posizioniamo su una tcglia ricoPcrta da
carta forno e cuociamo in forno Prcriscaldato a180°C per circa 20 minuti.

{na volta cotti, facciamo raffreddare ben bene i nostri biscottini e Poi Procccliamo con la decorazione, facendo
lavorare la nostra fantasia ...avendo cura di farli asciugare un Po‘, Prima di Proccclcrc con i vari Paccl‘lctti e

Pacchcttini.

Autrice della ricetta : Lor3 del blog Bazzicando in Cucina



http://bazzicandoincucina.blogspot.it/2012/12/e-oggi-burro.html
http://bazzicandoincucina.blogspot.it/2012/05/pasta-di-zucchero-la-mia-o.html
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Basler brunsli

Baslcr brunsli

[ cco altri biscottini natalizil
Questi sono tipici di Pasilea... citta che ho visto solo di smcuggita.u
esattamente un anno fa....
quando sono dovuta correre" a Prcnclcrc mia {:iglia in gita con la sua classe...
aveva 539 di febbre e stava veramente male...

Peccatol!l Pasilea deve essere una gran bella cittall


http://1.bp.blogspot.com/-qwDf2Nz6zbE/UMYDDBdJvvI/AAAAAAAAB3o/dsRMxKF6-bY/s1600/2012+12+09_4371.JPG

Ingrcdicnti:

150 gr di zucchero

200 gr di mandorle

1/2 cucchiaino di cannella

i cucchiaio di farina Mix-it

2 albumi

100 gr di cioccolato fondente Novi

ZUCC]’)CI‘O a VCIO Z_C‘Fil'o

Procedimento:

T ritate il cioccolato e le mandorle con il mixer. Montate a neve gli albumi con lo zucchero e la cannella. Poi
aggiungete il composto al trito di cioccolato e mandorle, mescolando dal basso verso l'alto, in modo tale che gli
albumi non si smontano.

Fate riPosarc l'imPasto in Frigorﬂ:cro un Paio diore e Poi stendetelo sullo zucchero usando un mattarello infarinato.
Fate le forme che Prcxccritc‘

Cuocctc infornoa 250° per 5 minuti nel riPiano in mezzo.

SPolvcrizzatc di zucchero a velo.

Autrice della ricetta : Roberta del blog dal Ricettario di Roberta



5cguo con Piaccrc e simPatia |orraine Pascale e le sue proposte mi Piacciono molto. Quanclo ho visto qucsti
biscotti me ne sono subito innamorata e ho pensato di ProPorIi per g Epi{:ania cosi da fare delle calze home-made
Pcri nostri ragazzi o, scmPliccmcntc, per gustare qualcosa dibuono e genuino in ogni momento della giornata. Perla
frolla ho utilizzato la ricetta Bimby ed ho creato il "cuore® dei biscotti con caramelle dure e gclé. Qucstc ultime
sono da Prc{:crirc Pcrc]';é il cuore rimane morbido e, quindi Pit‘J buono da gustare. | biscotti si possono staccare dalla

carta forno una volta freddi onde evitare che le gclé si stacchino.

]ngrcclicn’ci
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Fro"c conil cuore

300g di farina 00 (io Molino Chiavazza)

i30g di burro morbido

80g di zucchero

1uovo intero e un tuorlo
scorza grattuggiata dilimone
cannella q.b,

i Pizzico di lievito

cacao q.b
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FrcParazione

Ho messo tutti gli ingrcclicnti nel bimbg, grattuggianclo Prcvcntivamcntc il limone, ed ho imPastato 30 sec. vel. 5-6.
Ho messo 30-50g di farina in meno ed ho tolto parte della frolla per aggiungervi il cacao e fare la frolla al cacao.
Qucsta & stata un‘aPProssimazionc, ma la ricetta della frolla al cacao Prevcclc la sostituzione di 50g di farina, su
500g di imPasto, con40g di cacao. Quanclo lafrolla e pronta, stenderla con il mattarello, forarla ed inserivi le
caramelle. |nfornare a 1 70° per 20 minuti circa a seconda del forno, aspettare che si raffreddino e staccare con

delicatezza dalla carta forno.

Autrice della ricetta : Silvia del blog silviaaifornelli
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/ imtsterne

/imtsterne

Questi sono i biscotti natalizi che PreFerisco sia per laforma che per il saPorell
SOHO semP]ici da Farc, occorre solo un Po’ di Pazienza,
Pcrché ]:)isogna sPa!marc ogni singo]a stellina conla glassa
e sele fate Picco]c come le mie fatevi aiutare (io ho chiesto aiuto alle mie Figlic!)

o armatevi di tanta tanta Pazienza!!
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Ingrcclicnti:

300 gr di mandorle tritate

200 gr di zucchero a velo (io [ ridania)
2 albumi

1 cucchiaino di succo dilimone

1 cucchiaino di cannella

Perla glassa:

1 albume

70gr di zucchero a velo (io [ ridania)

1/2 cucchiaino di succo di limone

Froccdimcnto:

Montate a neve gli albumi con lo zucchero e il succo dilimone. Unitc le mandorle e la cannella (anche 2 cucch.ini di
cannella se vi Piacc un gusto Pil‘J deciso). Mettete il composto in Frigori{:cro perun Paio diore.

lntanto montate l'albume con lo zucchero e il limone per la g|assa.

Toglictc dal )Crigorifcro e stendete |‘imPasto sullo zucchero cosi non si aPPiccica e infarinate mani e mattarello.
Formate le stelline della granclczza che Prcf:critc, bagnanclo ogni tanto lo stampo in acqua fredda.

Stendete la glassa su ogni stellina.

Con questa dose vi vengono due tcglic da forno di stelline.

Fatele cuocere a 250° Pcr‘}' minuti mettendo la tcglia a meta forno.

Autrice della ricetta : Roberta del blog dal Ricettario di Roberta




SCOPPictti al cioccolato

Qucsta ¢ una ricetta che avevo fatto diversi anni fa ad un corso di Pasticccria con Sa|vo | eanza, me ne sono
innamorata fin da subito per la loro consistenza croccante e |cggcra, simile ad una meringa e per la presenza delle
nocciole che adoro. Da allora i preparo sempre per Natale e li offro ad amici e Parcnti.

Oltre ad essere molto scmplici da realizzare, sono ottimi per smaltire gli albumi avanzati da altre Prcparazioni esi
conservano a lungo in scatole a chiusura ermetica.

Con questo Primo post del 2013 vorrei augurare un FEL]CE ANNQ a tutte le persone che mi seguono, ai miei

amici e alla mia Famiglia, con tutto il cuore spero che sia un anno sereno e Pieno di belle cosettt

127



Ingredienti (dose per circa 36 biscotti):
250 g nocciole tostate

250 gzucchero a velo

50 g albume

25 g cacao amaro

Froccdimcnto:
Jn Planctaria conla Foglia imPastarc il tutto per Pochi secondi unendo le nocciole alla fine.

Stendere allo spessore di 1,5¢m allinterno di un cluaclrato di acciaio di 20x20cm oppure tra 2 Fogli di carta da
forno e lasciar riPosarc in Frigortiro per almeno 2h (rncglio se tutta la notte).

DOPO il riposo tagliarc a quaclratini di2z-3cme aclagiarc su una tcglia foderata con carta da forno.

Cuocere in forno statico a 140° C per circa 35 minuti (a cottura ultimata dovranno staccarsi bene dalla carta da

forno ed essere ben asciutti all'interno).

Autrice della ricetta :Alcssia del blog Meditandum
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Spitzbubcn

Feccoi Primi biscottini natalizit

Sono riuscita a farli tra un addobbo e I'altro,
PCI‘C["Ié citengo molto che la Prima domenica d'awento la casa sia addobbata

e siinizi a sentire il Prmcumo di biscotti...

[ sistono varie versioni di qucsti biscotti, che vengono fatti sia nella tradizione svizzera che in cluc”a tirolese (in

realta sono originari tirolesi), questa & la versione che Prc{:crisco io.



https://images-blogger-opensocial.googleusercontent.com/gadgets/proxy?url=http://3.bp.blogspot.com/-a--kIUlNFd8/ULuVDN0iDJI/AAAAAAAABj0/DxI6IL1D0vw/s1600/2012+12+02_4222.JPG&container=blogger&gadget=a&rewriteMime=image/*

versione con marmellata di mirtilli
lngrcdicnti:

500 gr di farina (io 300 gr di farina Mix-it e 200 gr di farina di riso Easgg|ut)

300 gr di burro

150 gr di zucchero

3 tuorli Picco]i

scorza grattugiata di un limone

zucchero a velo [ ridania

marmellata a Piaccrc (io marmellata di mirtilli Rigoni di Asiago Pcrché senza zucchero)

(in alternativa alla marmellata cioccolato fondente sciolto in poco lat‘tc)

Procedimento:

Mettete il burro, le uova, lo zucchero, la farina e la buccia del limone nel mixer e amalgamatc bene il tutto. Awolgctc
l‘imPasto nella Pc”icola e lasciate riPosarc almeno mezz'ora in Frigorifcro.

Dividete |'imPasto in Porzioni e stendetelo su una sPianatoia infarinata. Formate dei dischetti e un altrettanto
numero di anelli.

Fateli cuocere a 200° per 10 minuti a livello medio del forno e Poi lasciateli raffreddare. Spalmatc i dischetti con
marmellata o cioccolato (se avete bambinil) e coPritcli con gli anelli. Poi spolvcrizzatc con zucchero a velo.

Ho fatto due misure di biscotti, quc”i alla marmellata sono Pil‘,l grancli e li conservo per la nostra colazione, quc”i al
cioccolato sono Pil‘J Piccoli eli tengo da parte da rcgalarc. | biscotti che rcgalo mi Piacciono Pil] Piccolini, Pcrché
danno l'idea del pasticcino.

Nella scatola di latta si conservano benissimo

finoa cloPo Natale!

Autrice della ricetta : Roberta del blog dal Ricettario di Roberta




Tortc"i dolci

Qucsta ricetta I'ha proposta Cristina | _unardini nelle sue puntate natalizie. chgcnclo g|i ingrcclicnti,l‘lo subito
pensato che lafarciafosse golosa, e, cosi, mi sono messa a”‘oPcra ed ecco il risultato. | aricetta originalc
Prcvcclcva una decorazione con il cioccolato fondente e le lamelle di manclorlc, ma, per mancanza di tempo, ho

dovuto scmplhcicarc sPolvcrizzanclo con lo zucchero a velo. Sono buonissimil

]ngrcclicnti
Perlafrolla

farina 300 g (io Molino Chiavazza)
burro 1 50g
zucchero 1 20g

tuorli 3
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sale 1 Pizzico
vaniglia q.b

Perlafarcia alle castagne

castagne 250 g
latte intero 500 ml
zucchero a velo 758
rhum 1 cucchiaio
Pistacchi 50g
nocciole 50g

fichi secchi 50g

Frcparazionc

Ferla frolla: unire il burro freddo a Pczzctti ed iniziare a impastarc gli ingrcclicnti conla punta delle dita. Unire il
resto clcgli ingrcclicnti e lavorare velocemente fino ad amalgamarc il tutto. Mcglio non imPastarc troppo per non
surriscaldare la pasta. Mettere in Frigo a riPosarc.

Ferla crema: mettete le castagne a bollire in acqua per 10, sbucciatele toglicnc]o per bene tutta le Pc"icina
interna e Poi cuocetele nel latte a fuoco dolce mescolando spesso. Quando le castagne saranno morbide e
sfatte la cottura & terminata, scolate il latte se ne & rimasto e tenetelo da parte.

Frullate le castagne con lo zucchero a velo fino ad attenere una bella crema liscia e una volta fredde unite il
cucchiaio di rhum per aromatizzare, giuclicatc la consistenza deve essere cremosa ma non troppo, se trovate che

sia troppo secca aggiungete un Paio di cucchiai di latte, unire la frutta secca tritata grossolanamcntc.

Stendete lafrolla e ritagliatc tanti cerchi del diam di 6 0 7 cm, mettete al centro di ognuno un cucchiaino di

crema di castagne e chiudete sigi”anclo bene i bordi.
Cuocete i ravioli in forno Prcriscalclato a 180° per circa 18-20 minuti.

Autrice della ricetta : Silia del blog silviaaifornelli



Riscotti di Natale

' ccomi Puntualc con le ricette dei biscotti di Natalc“...Un Po’ in ritardo direte voi..

(Chiedo scusa se ho trascurato il mio blog, ma il Natale mi ha assorbita totalmente e solo ora mi riesce di postare i
miei biscotti. Sono per natura abbastanza creativa e mi Piacc bidea di rcgalarc cose fatte con le mie mani, cose
scmplici che raPPrcscntIno il valore del "dono®. A maggior ragione ora che il Natale & diventato una corsa sfrenata
al consumismo mi sembra giusto tornare alle cose scmPlici, alle cose che contano e tralasciare le "Pocl'lczze" che
caratterizzano i nostri giorni. Cositra Prescpi, addobbi, rcgali " home made" e volontariati vari..eccomi qua ad
aggjornare il bloggiusto Prima della fine dell'anno. Se vi Piacciono le ricette dei miei biscotti potete sempre metterle
nef "Prcmccn'ti“ e riservarle per il Prossimo Natale, oppure confezionarli ogni volta che avete vog|ia di qualcosa di

clolcc,{:ragrantc e delicato.

Peribiscotti di frolla

]ngrcclicnti:

500 gr difarina

300 gr di burro

200 gr di zucchero a velo

4 tuorli d'uovo

scorza di limone

Peril Proccclimcnto vi rimando alle mie crostate.
Frollini alle nocciole

Ingrcclienti

Ricetta ugualc alla frolla con l‘aggiunta di150 gr di nocciole tostate.
DBiscotti con gocce di cioccolata

Ingrcclienti:

200 gr di farina

100 gr diburro



100 gr di zucchero di canna

100 gr di gocce di cioccolata

i uovo intero

mezza bustina di lievito

Procedimento:

DisPorrc Ja farina sulla 5Pianatoia e aggjungere lo zucchcro, il burro morbido, l‘uovo, il lievito e le gocce.

Fare un imPasto morbido, formare delle Pa"inc grancli come noci, clisPorlc sulla Placca da forno e cuocerle a 180 per
12-15 minuti

Dclizic alluvetta

Ingrcclicnti:

758 di farina

60gr di burro

60 gr di zucchero

40 gr di uvetta

un uovo

rum - burro e farina per la Placca

Procedimento

Ammo”atc [uvetta in una tazza di rum. |_avorate il burro in una ciotola Poi unite lo zucchero e continuate a lavorare.
Unitc l'uovo e poco per volta la Farina, mescolate fino a che avrete ottenuto una crema omogenea allora
incorPoratevi Jruvetta non troppo strizzata.

Distribuite la pastaa cucchiaiate su una Placca imburrata e infarinata e cuocete in forno a 180° per5 0 6 minuti.
Badate di clisPorrc i mucchietti ben distanziati gli uni dagli altri Pcrché cuocendo gomcicranno Parccchio.

| asciateli raffreddare Prima di staccarli delicatamente.

Joli ho confezionatiin sacchetti di cellofan e quest'anno ho fatto le cose in granclc...ho messo ogni sacchetto in una
scatola di cartone ondulato e ho legato con un nastro scozzese.

Ho Poi Prcparato dei cartoncini con soggetti natalizi per scrivere gli auguri € un Pcnsicro Particolare chesi
addicesse alla persona che lo riceveva.

T ermino auguranclo a tutti un anno colorato e a”cgro, Pil‘J "nuovo e Pil‘J bello Picno di doni sopratutto per chiha
meno di noi.

Cheil2z013vi Porti la gioia delle Piccolc cosell

Autrice della ricetta : (Caterina del l:)log |rma la dolce




Bc{:anotti (o Bc{:anini)

FPerdonatemi ma ieri non ce Iho ProPrio fatta a mettere la ricetta dei Pefanotti come invece speravo.
Mi sono dedicata alla “Produzionc" di Befanotti ieri mattina, ho fatto un bel po' diinfornate per rcgalare ad amicia
Parcnti.
| Befanotti, o Befanini, sono dei biscotti della tradizione lucchese, chiamati cosi Perché venivano rcga|ati il giomo
della Befana, si usava metterli dentro la calza della Befana, insieme ai mandarini, come raccontava spesso mia
nonna quanclo ricordava i giorni di festa della sua infanzia.
Adesso i Befanotti si trovano durante tutto il Pcrioclo natalizio, ma io mi diverto a farli ProPrio i giorni vicini
a”']:_Phcania, come da tradizione, anche se ho cominciato a farli solo da qua|chc anno.
Questa ricetta mi & stata passata da un'amica lucchese qualchc tempo fa, sapete che io sono fiorentina e dalle mie
Parti non esistevano, ma vengono cosi buoni e sicuramente mcglio di quc"i comPrati che non la cambio di sicuro,
anche sein giro se ne trovano tante versioni: Pochi e scmPlici ingrcclicnti per dei biscotti che sono come le cilicgic. .

.uno tira 'altrot :D

Anche sela Befana e passata sara divertente farli con i vostri bambini durante qualchc uggiosa Domenica

invernale, come succedeva spesso ciuanclo mio {:iglio era Piccino, vi coloreranno sicuramente la giornatal

[ cco la ricetta, vi awerto solo che |‘imPasto alliinizio sara Parccchio sabbioso, ma con I‘aggiunta del latte e

lavorandolo un po' diventera Pchctto e buonissimo, vi confesso che .. . lo mangjio anche crudo



lngrcdicnti

(con questa quantité me ne sono venuti circa 140)

~1 l(g di farina

-6 hdizucchero

- 6 tuori

-2 hdiburro (|a ricetta originalc Prcvcclc margarina ma io non la uso)
- 2 bustine dilievito

-2 bustine di vanillina

-buccia grattugiata di 1,/2 arancia

-1 bicchierino di liquorc dolce (io avevo il GGrand Marnier)

- latte qb (rcgolatcvi aggiungcnclonc un Po‘ alla volta)

per decorare:
-1 albume

- codette e zuccherini colorati
Procedimento

Suuna sPianatoia mettete la farina a fontana, aggiungete i tuorli, lo zucchero, il burro ammorbidito.

Albinizio |’imPasto sara un po’ caPriccioso ma abbiate Pazicnza aggiungete Piano Piano il latte.

/\ggiungcte anche il |iquorc, il lievito e la vanillina setacciati, Poi la buccia grattugiata dellarancia.

Dovrete lavorare l’imPasto per almeno una decina di minuti per renderlo morbido e liscio.

A questo punto stendetelo con il matterello e tagliatclo con le vostre formine e metteteli su una tcglia coperta da

carta forno. ennellateli con Palbume leggermente sbattuto e metteteci le codette colorate a vostro piacimento.
P 28 P

Mettete in forno caldo a 180° per circa 15 minuti, ciuanclo i biscotti diventeranno di colore dorato , saranno Pronti.

Autrice della ricetta : Simo(Curiosa del blog Simo’s Coolcing
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Mcringhc al caffe

doles formo

Mcringhc al caffe

Ol(, la smetto ! [ ! I'ultimo , stavolta davverol!

Ho le foto Prontc daun Po‘, basta scrivere la ricetta,
ma, come faccio qua|chc volta, aspetto, tergiverso, per
Prolungarc ancora la sensazione di festa,
per trattenere ancora uno scamPolo di
questo Natale gia Fuggito via.

Ho messo a Posto quasi tutto, mancavano
queste mcringhc e, a breve, se ne andranno
anche le decorazioni natalizie del blog..
dialtra parte siamo gia a carnevalellt

P g

Ok, & l'ultimo , ma mica per questo & il meno buono! :)
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lngrcdicnti

Albumi 2

Farina di noccio|cg 140
Zucchcro fine g 140
Caffein Po|vcre 1 cucchiaio

Cannc"a a Piaccrc

Sale

Decorazione
Zucchero avelo

Cacaoin Po|vcrc

Jnun Paclc”ino tosta la farina di nocciole per clualchc minuto Poi lascia raffreddare.
Accendi il forno a 150°. FrcPara una tcglia con sopra un Fogho di carta forno.

Metti in Planctaria gli albumi con il sale e comincia a montare,appena vedile Primc
bollicine comincia ad aggiungere lo zucchero Icntamcntc, dovrai ottenere una massa
densa che tiene in Picdi un cucchiaio. A questo punto aggiungi la farina di nocciole
mescolata alla Polvcrc di caffe ed alla cannella , mescolando dall'alto in basso con una
sPatola cercando di non smontare il composto. Versa tutto in una sacca da Pasticccria
e fai dei cerchietti Picni di 3 cm di diametro lcg,gcrmcntc distanziati tra loro, con queste
dosiio ho fatto 2 infornate. Cuodi per 30 minuti abbonclanti, ma verifica la cottura
toglicndo una meringa dalla carta forno , se si stacca subito & quasi pronta, Poi aPri|a
e vedi che sia ben cotta anche a"‘intcrno, altrimenti lascia cuocere ancora, non

deve avere parti molli. Quando avrai finito di cuocere tutte le mcring}ﬂc , mettile

tutte insieme nel forno caldo e lascia asciugare ancora.

Decora spolvcranclo su una meta della meringa lo zucchero a velo e sull'altra meta

il cacao.

Autrice della ricetta : Sandra del l:)log dolce forno
Fotogramcic di Valentina Dalla Fria
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Piscottini | inzerini

WWheCucClnaamoremlosCom

Biscottini |_inzerini

DOPO cluasi un mese di assenza riPrcnclo |‘occuPazionc che Pit‘,l mi Piacc al mondo. Ammetto che il lavoro che mi
aveva allontanata ¢ finito da un bel po’.
Ma sono successe delle cose che mi hanno tolto qua|siasi voglia.
Ora, oggij, alle ore 12.00 mi riPrcndo tutto ~ i miei csPcrimcnti, il mio blog, la mia cucina, i miei coltelli, i miei libri... ed
ho intenzione di dedicarmici al 100%.
Pastal
[ torno per portare (virtualmente) dei biscottini che mi hanno dato molta soddisfazione e sono Piaciuti molto (in
realta li ho PaPPati quasi tutti io... ma mi sono Piaciuti tantissimo).
Derivano dalla mia [inzer Torte e li ho gia fatti varie volte.

Questa volta ho aPPIicato un paio di segretucci in pits che naturalmente diro.




lngrcdicnti:

200g farina

120g zucchero

50g burro morbidino

50g dilatte

2 uova

100g mandorle tritate finemente
5gcacao in Po|vcrc

1 bacca di vaniglia

mezza bustina di lievito

i Pizziconc di cannella molto abbondante
i Pizzico di sale

acqua q.b.

200g di marmellata di mirtilli rossi o di |amPoni

ImPastarc con un mixer o imPastatorc conil gancio a Foglia tutti g|i ingrcclicnti per la pasta (se serve aggiungere un
poco di acqua) e fatela riPosarc per 30 minuti in Frigori{:cro .

Stendete la pasta con uno spessore di 2/3 centimetri:

Prendete un pezzetto di Pc”ico|a per alimenti e le aPPositc formine a fiorellino e a fiorellino col buco (ogni volta che
incidete la pasta stendeteci Prima la Pc”icola ~ibordi verrano stondati come molti biscotti in commercio. | a Pc”icola
si Puc‘) riutilizzare per tante volte, comunque quanclo & "esausta” cambiatela.

Altra cosa elementare ma imPortantc: ugualc numero di biscottini "con foro" e "senza foro®.

QOrainfornate a 170° per 15-20 minuti.

Sfornate, fate raffreddare e con un cucchiaino mettere al centro di quc”i "senza foro" un mucchietto di marmellata,
accoPPiarc con uno "con foro"... et voila... uno & fatto... ora dovete fare tutti gli altri...

Pero sono tanto buonil

Autrice della ricetta : Daniela del blog cucinaamoremio




Stelline con frolla alle mandorle e g]assa al

limone

Stelline con frolla alle mandorle e glassa al limone

lngrcclicnti per la frolla:

150 gr difarina 0o

100 gr di farina di mandorle

100 gr di zucchero a velo

2 tuorli medi

i50gr di burro ammorbidito

Mezzo cucchiaino di lievito per dolci

Un pizzico di sale

Perla glassa:
zucchero a velo
Succo dilimone

Palline di zucchero argentate

141



Froccclimcnto:

Mettete nella Planctaria, il burro ammorbidito e tagliato a Pczzctti, con le farine 00 e di mandore setacciate, e un
Pizzico di sale.

| avorate a bassa velocita fino ad ottenere una consistenza "sbricio]ata", non lavorate troppo altrimenti il burro si
scalda.

Aggiungcte lo zucchero a velo e il lievito e, sempre mescolando versate anche i tuorli.

Quando I'imPasto sara ben amalgamato, fate una Pa"a e ricopritcla conla Pc"icola.

|_asciate riPosarc in Frigorﬂ:cro per almeno 30 minuti.

Stendete l‘imPasto con un mattarello e ricavate delle stelline con un aPposito stamPino per biscotti.

Adagiatclc su una tcglia rivestita con carta da forno e infornate a 170 gradi per | 0/12 minuti.

FrcParatc la g|assa: mettete in una ciotola lo zucchero a velo, Prcnclctc una sPatola in silicone e aggiungete Piano
Piano il succo dilimone continuando a mescolare finché raggiungerete una consistenza non troppo quuicla.
Alutandovi con un Pcnnc”o o con una siringa, decorate la suPchicic dei biscotti con la glassa e spargete qua|chc
Pa”ina di zucchero argentato.

Sono PiL‘J buoniil giorno successivo quanclo la frolla sara complctamcntc fredda.

Autrice della ricetta : Morena del blog Morena in cucina
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Abete rustico di Natale

OLialucse dolle delisie.

Abete rustico di Natale

Per circa 20 biscotti:

ifiogr di farina di mais per biscotti
60gr di farina bianca 00

40gr di farina autolievitante

100 gr burro a temperatura ambiente
1 uovo

sale

50¢gr di zucchero

20gr di cioccolato al latte

i,/2 fiala di aroma di vaniglia




Nc”a Planctaria ponete il burro tagliato a tocchetti e lo zucchero. [Fate andare a velocita bassa per circa 5 minuti o
comunque finoa quanclo lo zucchero non risultera ben amalgamato‘ Senzafermare la Planctaria aggiungete Puovo e
un pizzico di sale e aumentate di una tacca la velocita. Quando g|i ingrcclicnti si saranno amalgamati, aggiungete
1/2 fiala di aroma di vaniglia, lafarina di mais, lafarinacoe quc”c autolievitante. ” composto dovra risultare
sufficientemente solido da poter essere lavorato a mano.

Toglictc il composto dalla Planctaria lavoratelo a mano per5 min circa. A questo punto formate una Pa”a e
awolgctclo nella Pc"icola. Ponete in Frigo per 45 min minimo. (_/lna volta tolto dal Frigo, stendete l’impasto con una
altezza di mezzo centimetro, con Paiuto di un tag|iabi5cotti create i biscotti e metteteli suuna tcglia da forno
ricoPcrta di carta oleata. Ponete inforno a 175° per 20 minuti.

Una volta sfornati lasciateli raffreddare. ntanto 5cioglictc inun tegame il cioccolato al latte ¢ lasciatelo
raffreddare lievemente. Successivamente inserite il cioccolato fuso in una sacca da Pasticccrc e decorate i biscotti

nel modo che Prc{:critc.

Autrice della ricetta : Barbara del blogL’alvcarc delle delizie




lngrcclicnti:
farina gro,500
zucchero gro, 125
miele gro,250
burro gr 0,75

I uovo

i Pizzico di sale
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Flaetzchen-Biscottini natalizi

-

OPuofuma di Jund

Flactchcmbiscottini natalizi

i bustina di lievito in Polvcrc per dolci

i/2 cucchiaino da thé di cannella in Polvcrc

i/2 cucchiaino da thé di chiodi di garo{:ano in Polvcre
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ln un contenitore lavorare il burro, ammorbidito a temperatura ambiente, con lo zucchero ed il miclc, aiutandovi con
una sPatola in silicone.

Montare separatamente il chiaro ed il tuorlo delluovo Prima di inserido nel composto.

Mcscolarc insieme in una ciotola il licvito, la farina, la cannella ed i chiodi di garoxcano in Polvcrc conun Pizzico di
sale e, una volta ben mischiati, aggiungcrligraclatamcnte al composto fatto di miele, zucchero, e uovo.

Quando tutti g|i ingrec]icnti sono ben amalgamati potete lavorare l’imPasto con le mani, prima di stenderlo e
Proccclcrc con il mattarello.

Formare un panctto e lasciarlo riPosarc a temperatura ambiente per 20 minuti circa cloPo averlo coperto conun
telo o awolto nella Pc”icola trasParcntc, per evitare che la Pasta secchi.

FrcParatc due tcglic per la cottura, Prchribilmcntc basse, coPrcncJonc il fondo con la carta da forno.

¥Se non avete due tcglic basse, rcttangolari, tiPo quc"c da Pizza, potete usarne altre, owiamente. |l vassoio del
forno andra Pil‘J che benev

Stenderela pasta con il mattarello su un Piano di lcgno formando una smcogha alta non Piu di 1,/2 centimetro e
utilizzare una o Pil) formine per biscotti per tagliare la pasta.

¥Se non avete le formine per tagliarc la pasta potete usare la rotella tagliapasta o un bicchiere caPovo|to, i
risultato che otterrete sara lo stesso, ovvero ottimi biscotti Promcumatissimiv

Cuocere inforno Prcriscalclato a 180° per 10 minuti.

(na volta raffreddati potrete conservarli in un barattolo di latta e servirli con una fumante tazza di the nelle fredde
giornate invernali.

vSe Prc{:cri’cc potete conservarli in Piccolc buste in cc”ophanc per alimenti oppure, visto che si awicina il Natale,

Potrcstc rcgalarli agg,iungcndo la ricetta alla confezione che addobberete a vostro PiacimcntoV

Autrice della ricetta : Giusi B del blog Profumo di timo
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(Chiocciole e frollini

v =

@ It grasso - www fotaelblameo eom

Chiocciole e frollini

Chiocciole fichi e noci

INGRED]ENT] per circa 80 Pczzi:

per la Pasta:

500 gr farina 00

180 gr zucchero semolato
2 uova

250 gr burro

semi di 12 bacca di vaniglia

per il riPicno:

250gr fichi secchi naturali
150 gr noci

100 gr zucchero semolato

2 uova

FREFARAZIONE:

Frc[:)aratc |‘im|:>asto mescolando bene tutti gli ingrcclicnti fino a formare una Pa”a liscia e tonda. Aggiungctc una
goccia di latte solo se fosse necessario. Awolgctc la pasta nella Pc”icola e fatela riposarc in Frigo.

Nel {:rattcmPo tritate bene i fichi con le noci, queste ultime le Prcmccrisco tritate grossolanamcntc per sentirne |
Pczzctti nel biscotto. Mescolate noci e fichi allo zucchero e all'uovo. Deve uscirne una consistenza sPa|mabilc.
Tirate fuori la pasta dal Frigo, stendetela fra due {:ogli di carta forno. C ercate di formare quattro quadrati da
20x20 cm buno, sPalmatc uniformemente il composto di fichi, arrotolate, awolgctc nella Pc”icola e fate riposarc in
Frigo per5~4ore o mcglio per tutta la notte. 5ca|clatc il forno a 200°, tag|iatc dei biscotti dello spessore dei miei o
di anche 1 cm l'uno, infornate sulla tcglia delforno foderata con carta forno e cuocete per 8-10 minuti finché non

diventano dorati
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INGKED]E_NT] Pcrifco”ini diriso

200¢g di farina

100 g di farina diriso

80g diburro

100g di zucchero

I uovo

1 cucchiaino di lievito per dolci
scorza di limone grattugiata

i Pizzico di sale

latte se necessario

FREFARAZIONE:

lmPastatc bene tutti gli ingrcclicnti fino a formare una Pa"a fiscia (io metto nel robot il burro a

Pczzctti, la farina mescolata al lievito, lo zucchero e aziono fino ad ottenere un composto bricioloso,

Poi aggiungo I'uovo, la scorza di limone e se |‘imPasto ¢ ancora troppo secco per essere lavorato
aggiungo Pochissimo latte alla volta).

CoPro l‘imPasto conla Pc”icola e lofaccio riPosarc in 1Crigo mezz'ora. | iro fuori e stendo conil
mattarello tra due )Cogh di carta forno per evitare che si attacchi ovunque.

Taglio con g|i stamPini e metto i biscotti sulla tcglia foderata con carta e inforno a 180°.

Sottili come li ho fatti io li ho cotti per circa 10~12 minuti, leggcrmcntc Pil‘J grossi ci vuole anche 15 minuti.

Comunquc i biscotti sono Pronti quanclo iniziano Icggcrmcntc a dorarsi.

Autori della ricetta: | uca e Monica del blog Fotocibiamo




Strudelini

lngrcdicnti:

350g farina bianca 0o
250gricotta

505 burro

i20g zucchero di canna Dulcita
I uovo

50g mandorle in farina

112 bustina di lievito per dolci

Peril riPicno:

400g di fichi secchi

30g di cacao + 100cc d’acqua o 100g di cioccolato fondente
1 cucchiaino di zucchero di canna

buccia darancia biologica
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FrcParazione:

ln una ciotola lavorate il burro a temperatura ambiente con lo zucchero (io ho usato il robot per qualchc minuto).
Quanclo &ben spumoso, aggiungete Puovo sbattuto (clopo averdi intinto un Pcnnc”o tenendolo da parte per
c]oPo) elaricottae arnalgamate il tutto:

Setacciate la farina col lievito e mescolatela con un cucchiaio alla farina di mandorle. Unite al resto clcgli
ingrcclicnti e lavorate velocemente come Pcrfarc una frolla.

Avvolgctc l’imPasto ottenuto, schiacciato in un disco alto 4/5 cm, inun Foglio di Pc”icola e lasciate riPosarc in
Frigoriuccro per circa una mezz'ora.

Stendete Poi |‘imPasto ad uno spessore diz/3mme ritagliatc 405 rcttango|i 30x10cm (C]RCA‘ ~ Finché non
finisce l’imPasto).

Su qucsti rcttango|i stendete uno strato di riPicno* aiutandovi con il dorso di un cucchiaio e lasciando sul lato
lungo i cm libero. Arrotolate ogni salsicciotto cJoPo aver passato il Pcnnc”o sporco d'uovo sul centimetro libero
che facilitera la chiusura del rotolino si%i”anclolo.

Arrototolarc ogni rcttangolo verso il centimetro libero e mettere sotto la parte finale della giuntura.

Fosizionarc i rotolini nella tcglia foderata con carta forno.

|nfornate a 180° per circa 15 minuti circa e tirati fuori dal forno lasciateli raffreddare, una volta freddi tagliatcli in
fettine di un centimetro e mezzo con un coltello a lama liscia ben affilato facendo un movimento avanti/indietro per

non schiacciarli ~ sono molto delicati e se sono belli sembrano ancora Pil‘J buoni.
* Peril riPicno: scioglicrc il cacao e lo zucchero nc”’acqua calda fino ad avere un composto liscio o il cioccolato

sciolto conlo zucchero. (Jnire anche i fichi secchi tritati finissimi — attenzione hanno i Piccioli —elabuccia grattata.

Mcscolarc il tutto e se fosse necessario unire dc”’acc‘ua bollente.

Autrice della ricetta: Daniela del blog cucinaamoremio




Bastoncini alParancia e sPitzbubcn

INGKED]ENT] dei bastoncini all’arancia

Fcr la Pasta:

250¢g difarina

un cucchiaino dilievito in Polvcrc
758 di zucchero

1 bustina di zucchero vanilliato
una presa di sale

i uovo

125 ¢ di burro

Peril riPicno:

125 ¢ di mandorle macinate
i50¢g di zucchero

i arancia (buccia grattuggiata e succo)
Perla glassa:

50g di zucchero a velo

1 cucchiaio da tavola di succo d'arancia

FREFARAZIONE

]mpastarc gli ingrcdicnti per a pasta finché diventa liscia. [Farla riPosarc in Frigo per mezz'ora. Mescolare tutti gli
ingrcclicnti del riPicno fino ad ottenere una massa sPaImabile. Tagliarc la pasta in due Parti ugua|i e stendere
ognuna in una smcoglia di 30x25 cm circa. Mettere una smcogha sulla Placca del forno foderata conla carta e sPalmarla
uniformemente con il riPieno, lasciando libero il bordo di i/2cm. 50vraPPorrc Jraltra s)coglia, comPrimcre benei
bordi e forare la suPer'Ficic in diversi Punti con la forchetta. |nfornare a 200-225° per 20 minuti circa. Perla glassa,
stemperare lo zucchero avelo con il succo e spcnnc”arc il dolce appena sfornato. Tagliare in bastoncini rcgolari di

2x7 cm circa.



lngrcdicnti per circa 40 5Pitzbuben:

250g difarina

100g di zucchero

125 ¢ di burro

1 uovo

2 cucchiaini rasi di lievito in Po|vcre
1 bustina di zucchero vanigliato
1,/4 di scorza di limone grattugiata
i Pizzico di sale

1 cucchiaio di rum

1-2 cucchiai di latte (solo se necessario)
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marmellata di albicocche (oPPurc una marmellata di colore rosso)

ZUCC]’)CI‘O a VCIO

FREFARAZIONE:

Mcscolarc energicamente il burro ammorbidito con lo zucchero, incorporarc lozucchero vanig|iato, la scorza di
limone, il rum, il sale e l'vovo. Scmprc mescolando aggiungere la farina mescolata al lievito e irnPastarc bene. Solo
se necessario aggjungere un cucchiaio di latte. L'imPasto deve risultare liscio e compatto. Far riPosarc la pasta
coperta in 1Crigo per 1 ora. Stendere la pasta, ritagliar|a con g|i stamPini e cuoceri in forno a 180° per5-7 minuti.

Farraffreddare i biscotti e sPalmarc la suPchicic di marmellata. Spolvcrarc i biscotti con i buchi di zucchero a velo

e clcPorli sui biscotti cosParsi di marmellata.

Autori della ricetta : | uca e Monica del blog Fotocibiamo



T rancetti di datteri e noci

Ingredienti

200g di datteri snocciolati(freschi o secchi)
200g di noci

250g difarina integrale

150 di zucchero di canna(Dulcita o Muscovado)
3 uova

50g di burro

50g diricotta

2 bustina di lievito

1 bacca di vanigia

i Pizzico di sale
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Frcparazione

Tagliate i datteri a Pczzeti e metteteli in un contenitore con le noci frantumate grossolanamcntc e un cucchiaio della

farina della dose e mescolate.
Montate lo zucchero con le uova fino a che non rachJoPPia il suo volume.
5Cioglicrc il burro ed unire alla ricotta in modo da avere un composto fluido.

Unirc orail comPosto ricotta/burro a quc"o zucclﬁcro/uova mescolando delicatamente dal basso verso alto

giranclo la ciotola.

ScmPrc in questo modo unire farina ¢ lievito setacciati insieme, linterno della bacca di vaniglia, il sale, le nociei

datteri e mescolare delicatamente.

Con un sac a Pochc o scmPIiccmcntc con un cucchiaio distribuire questo imPasto in 3 filoncini ed infornare a 180°

per 40’ minuti.

Tirarfuori e lasciarli raffreddare cloPoclicl‘lé con un coltello a lama liscia facendo un movimento non di Prcssionc ma

avanti/indietro tagliarc i filoncini a meta dal lato lungo e Poi di nuovo a fette di 1 centimetro abbondante.

Rimettere le fettine in forno verticali distanti un Paio di centimetri a tostare per 30’ minuti a 160°.

Autrice della ricetta : Daniela del blog cucinaamoremio
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Ciambc”inc al vino

A\ chi ama dormire ma
si 5vcglia sempre di buon umore,
a chi saluta ancora con un bacio,
a chi lavora molto e si diverte di Pil‘,l,
a chiva in fretta in auto ma non suona ai semafori,
a chi arriva in ritardo ma non cerca scuse,
achi spegne la televisione Pcrmcarc due chiacchiere,
a chi e felice il cloPPio quanclo fa a meta,
achisialza presto per aiutare un amico,
a chi ha Pentusiasmo di un bambino e Pcnsieri da uomo,
a chivede nero solo quanc]o & buio.

A chinon aspetta Natalc per essere migliorc.



INGREDIENTI:

500gr.di farina 00
ZOOgr.cli zucchero
2 uova
50 ml di vino bianco
mezza bustina di lievito
180 gr. di olio di semi di giraso|c

la buccia di un limone

FREFARAZIONE:

Frcpararc lafontana sulla spianatoia con farina, lievito e zucchero, aggiungere la buccia del limone grattugiata,
quincli aggiungere l’olio, ilvino e le uova. | avorare l’impasto fino ad ottenere una pasta liscia ed omogenea.
Fasciare la pasta nella Pc”icola e lasciarla riPosarc in Frigori{:cro almeno mezz’ora.

Passato il tempo di riposo formare dei cilindri del diametro di mezzo cm, Passarli nello zucchero e clarg|i la
classicaforma a goccia. Unra volta formati tutti i biscotti infornare a 200°C. per 15 minuti. |_asciar freddare su

una gratc”a.

Autori della ricetta : | uca e Monica del b]og Fotocibiamo




Biscotti al burro e Pistacchio

INGREDIENTI
220gr Farina

125gr Burro

150gr Zucchero

i Uovo

i baccello di Vaniglia
Pisctacchi

FREFARAZIONE

Riscaldare il forno a 180°.

Montare il burro e lo zucchero, Prc|cvarc i semi interni del baccello di vaniglia e unirli al composto spumoso.
(nire la farina e il lievito e continuare ad amalgamarc.

Con l‘imPas’co, formare una Pa”a, avvolgcrla nella Pc”icola e riPorla in {:rigo per 30 minuti.

Toglicrc la Pcllicola, creare delle Pa”inc di imPasto, conle mani, ed aclagiar|c suuna tcglia coperta dacartada
forno.

SoPra ogni Pa"ina, mettere un Pistacchio.

|nfornare per 10 minuti a 180°...sfornare, lasciar raffreddare e clcgustarc!!!!

Autrice della ricetta : Chiara del blog 5ciroPPo di ]__amPonc



