Caotina

Biscotti i Natale con Caoting

7. 0\a

Numero Tempo di preparazione
25-30 Cookies 20-25 minuti
ha isogno. E semplicissimor
120 g di burro
100g  dizucchero di ' Fai sciogliere il burro e lascialo raffreddare fino a temperatura
canna ambiente.

50 ¢ di polvere Caotina ' Unisci lo zucchero di canna e la polvere Caotina in una ciotola.

Original Aggiungi il burro fuso, poi 'uovo e mescola con una frusta.
1 oo @ Setaccia farina, lievito e sale e incorporali brevemente. Lavora
180g  difarina I'impasto solo finché la farina non & piu visibile, quindi aggiungi la
A \ Y cucchiaino di lievito in crema Caotma a mano.
A\ polvere
‘ CQ“S\g\\O 2 pizzichi di sale @ Trita le noci e il cioccolato e aggiungine meta allimpasto. Conserva
f‘ . S S — =i dinodl il resto per la decorazione.
fi ) Trucco del bicchiere: per ottenre COokies ben rosondi e regolard, agisci subito dopo fa Cotiurs, 50 g d: 2;2;?:; ! . - . -
quando sono ancora caldi e morbidi Copri un Cookie Con Un bicchiere capovolto ¢ miiowilo delicatamente con movimenti Ovomaline W Copri limpasto e metilo in frigorifero per circa 45 minuti
circolar per Compatare leggermente i bord sl i Caofi .
'K ! v 209 g'g:gma Choco @ Rivesti una teglia con carta da forno. Forma delle piccole palline
Decorszon: persondlzz | 4ol Ookes i b o skagone ; oon C}JCCh'?l””O’td'zpfl’ln"e d!stagz;at.e e Sﬂ'acc'a'e leggermente.
‘. ospargi con il resto delle noci e del cioccolato e premi
 Come af solfto , fer fallowegn: i delicpatagmente. g

@ Cuocia 175 °C ventilato per 8-10 minuti, nella parte centrale del
forno.

’ Una volta sfornati, utilizza subito il trucco del bicchiere per ottenere
una forma perfetta.




