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CLoo a tutti!

Ruesto pdf & per festeggiare un anno del mio blog “Un
Avvocato ai Forwnelli” e per ringraziare tuttl vol che in
questl 12 mest mi avete seguita ed anche incoraggiata in
questa avwentura cosl divertente ed entusiasmante.

(L blog wmi ha aperto un wmondo che non conoscevo e mi ha
fatto appassionare ancora di piic al mondo del food e alle
ricette: quello che spero & che Le mie ricette semplict, ma dal
grawn sapore, Vi abbiano tenuto compagnia tn questo anno
trascorso Lnsteme.

Ecco allora per Vol 12 ricette, una per ogni mese dell’‘anno:
tenetele con vol, Ln cucing, e Vi sapranno aiutare quando
meno Ve laspettate...un invito con ospiti improwvisati
oppure la cena da preparare per Vostro wmarito. € quando Le
preparerete e le assagogerete, penserete a we, spero cown Lo
stesso affetto che o ho per voil

ML piace pensare che guesti primi 12 mest trascorsi tnsieme
stano solo linizio e che well’'anno che verrd si possa
proseguire insieme in questo cammino: perché un piatto
cucinato con amore e con tngredienti di qualita scalda il
CUOYre COME UNA carezzal

un abbraccto, Lia!
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qennaio - grissini ripieni

( grissini riplent sono una squisitezza riservata a chi won ha problemi di linea
e vanno benissimo per | mest invernall (in cul non dobbiamo scoprirel pive di
tanto) e per wna cena a buffet, magart davanti ad wn film o, per L nostri
maschietti di casa, davanti ad wna partita: per nol “chef”, Limpegno richiesto &
ol 10 minutt, piic il tempo di cottura.

La ricetta ¢ di Benedetta Parodi, con gqualche modifica.

ingredienti per 4 persone:

* 1 rotolo di pasta sfoglia;

*  due cucchial di parmigiano grattugiato;

* un etto di salame ungherese affettato sottile;
* UK uovo.

Accendete Ll forno a 180 gradi in wodalita statica.

Tritate il salame ungherese in un mixer (se avete il Bimby, 20 secondi a
veloclt &).

Stendete il rotolo di pasta sfoglia e dividetelo in due parti uguali: sulla prima
spennellate L'wovo sbattuto, pol cospargetela di parmigiano e salame tritato
(Lasciatevi un pochetto di spazio ai bordi).
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Sovrapponete al ripieno La seconda parte di pasta sfoglia, comprimete L borai e
stendete con Ll matterello il rettangolo che avrete ottemuto per appiattirlo.

Tagliate la pasta sfoglia inm tante strisce, date loro wuna forma elicoidale,
spennellate con L'wovo e mettetele sulla placea del forno foderata con carta da

forno.

Devono cuocere per cirea 15 minuti: se volete un risultato pit dorato, gli ultimi
5 minuti potete usare il forno in modalita ventilata.
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Febbrato - Pesce spada gratinato

N

Se Vi piace stupire amici e parenti con un piatto a base di pesce, ma ogni volta
siete fremati dall’annosa fase di preparazione o “pulizia” del pesce, questa & la
ricetta per Vol

Diclamo che questo piatto ha tutte le qualita per piacere alle cuoche dotate oi
grande sewso pratico: & facile e veloce da preparare e, waturalmente, &
buonissimo...non cl credete? Provatelo ed anche a febbraio sentivete L'odore del
mare!

ingredienti per 4 persone:

* 4 filetti di pesce spada;

* 4 cucchial abbondanti di pangrattato;

* 4 cucchial diolio extravergine di olive, pic una piccola quantita per
favorive La doratura;

+ saleq.b..

ungete una teglia da forno con L'olio e passateci i filetti di pese spada, prima da
un Lato e poi dall’altro.
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Spolverizzatell con il pangrattato, salateli leggermente e ripassate La superficie
con un filo d'olio (servirit a remdere piie croccante La crosticina che si formera in
fase di cottura).

Cuocete in forno ventilato gia caldo a 120 gradi per 15-20 wminuti (dipende
dallo spessore del filetti).

Ecco wn piatto che now tradisce: riesce sempre e con una minima fatica!
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Marzo — Ctoccolatint al cocco

Questi cioceolatini al coceo sono stati il mio primo esperimento con L'arte della
cloccolateria e con la tanto vituperata teewica del temperaggio: che dirviz Come
L tutte Le cose, con la buona volontd ci si riesce! ML sembrano un’idea perfetta
da suggerirvi per le feste Pasquall, ma vanno bene per coccolarsi in ogni
occasione!

Devo premettere, per esseve sincera, che la realizzazione di qualungue tipo di
cloccolatino richiede wmolta pazienza, ma won & difficile e soprattutto i risultati
ripagano ampiamente degli sforzi fatti.

Questi cioccolatini, im particolare, wmi sowmo talmente piaciuti, che i ho
distribuiti anche tra L wiel colleght e tutti gquanti hanno wmolto apprezzato:
quindi, la ricetta ¢ testata al 100%.

Se volete realizzare questi cloccolatini in wn periodo piie estivo e pensate che con
il caldo sia meglio lasciar perdere | pasticeio con il cloccolato, Vi dd wna dritta:
se avete effettuato il temperagoio a rvegola o'arte, potete conservarli in frigo,
coperti dalla pellicola, e sconfiggeranmo La calura in prima persona senza
formare quella brutta patina biancastra.

ingredienti per 24 cioccolatini:

* 200 gramml di cioceolato fondente (ma potete usare anche quello al Latte);
« 200 gramwmti di farina di cocco;
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© F0 gramwmi di zucchero a velo (anche meno, se nown Vi piace un ripieno
troppo dolce);

« 70 grammdi di burro;

*  cirea 100 wml di panna fresea (dipende da quanto liquido assorbe la farina
di coceo).

Preparate prima il vipieno: mettete a scaldare in un pentolino la panna e Ll burro
(partite da 70 wl di panna, pol potrete aggiustare le dosi tn corso d’opern) e
quando il burro si sarit completamente sciolto, unite la farina di cocco e Lo
zucchero a velo, tutto Lin una terrina.

Formate un lmpasto omogeneo e piuttosto compatto (deve essere manipolabile) e
da questo ricavate 24 palline che porrete su un vassoio ricoperto di carta da
forno: terminata Loperazione, mettete Le palline a rassodare in frigorifero per
almeno mezz'ora (se volete velocizzare il procedimento, mettetele in freezer per
10-15 minutl).

Nel frattempo, potete dedicarvi al temperaggio del cioceolato: potrel warrarvi di
tutte Le teeniche precisissime che st usano in pasticceria (che potrete trovare, ad
esemplo, qui), ma Lo sono solo un awocato ai formelli e quindi vi oo due dritte
per ottenere splendidi risultati col minimo sforzo. Vi servono, alternativamente,
il formo a wicroonde o Ll witico B'wwbgj (che assolvendo awnche questa
prestazione si & definitivamente elevato a mio mito personale).

Se avete il formo a wmicroonde, spezzettate il cioceolato in parti weolto
piccole e ponetele in un recipiente adatto al wicroonde: fate andare per 15-20
secondi alla wmassima potenza, intervompete, mescolate e ripetete L'operazione.
Procedete cosl fino a quando Ll cloccolato sarit sciolto, ma non completamente:
dovrete vedere ancora mescolando qualche pezzettiwo nown fuso. A questo punto,
mescolate fimo a che il cloccolato now st sarat fuso del tutto.

Se avete il Bimby, ¢ praticamente un gloco da ragazzi: spezzettate il
cloccolato grossolanamente e mettetelo nel boceale, quindi tritatelo per € secondi
a velocita 7. Radunate sul fonodo con la spatola e fate fondere il cloccolato a 50°
per 2 minuti a velocitd =. A questo punto radunate, ancora una volta il
cloccolato sul fownoo del boceale e fowdete ancora per altri 2 minutl, a 50 ° e a
velocita 3.

Distribuite il cloccolato sugli stampini per cioccolatini (mi raccomando,
utilizzate quelli in silicone, perché sono comodissimi), atutandovi con un
pennellino e coprendo bene il fondo e i Lati degli stampini: lasciate raffreddare
per 5-10 minuti, mettete Le palline di ripieno rassodate e ricoprite con il restante
cloccolato. Lasciate raffreddare e....gustate il frutto del vostro Lavoro!

una piccola nota sul raffreddamento: anche qui st fronteggiano due scwole di
pensiero: ¢'g chi dice che si pud effettuare il raffreddamento in frigo e chi ritiene
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che si debba attendere La solidificazione naturale. Now ¢’¢, a wmio parere profano,
differenza tra le due teeniche, perché anche a tewperatura ambiente la
solidificazione awiene in templ pressoché ragiownevoli: owio che, con Lle
temeperature piie calole, pud essere opportuno far raffreddare L vostri cloccolatini
in frigo.
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Aprile — caramelle di sfoglia con sorpresa

Con questa ricetta, vi propongo un'idea facile facile da realizzare per creare
degli sfiziosi antipasti se avete amicl a cena: wma, visto che stamo ad aprile,
potrete anche preparare Le Vostre caramelle di pasta sfoglia bn anticipo e portarle
con Vol come sfizioso snack per qualche gita fuori portal

n applicazione della solita regola “wassimo risultato con il minimo sforzo”,
ecco queste caramelle di pasta sfoglia, che potrete farcive a vostro piacimento e
far cuocere rapidamente in forno: sono una temibile arma di distruzione della
Linea, ma uno sgarro ogni tanto ol stal

ingredienti per 4 persone:
* un rotolo di pasta sfoglia rettangolare;
*  una confezione di wurstel da 4 pezzi;
*  un salamino tipo “cacciatorino”;
*  wn wovo per spennellare.t

Tagliate i wurstel in pezzi lunght wn pato di em e il salamino a rondelle un po’
alte, clascuna da suddividere a wmetd.
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Ricavate dalla pasta sfoglia 16 strisce ed arvotolatele dal lato lungo tntorno ad
un pezzetto di wurstel o di salsieeia.

Chiwdete le estremita per formare una caramella, ponete le caramelle sulla
placca del forno ricoperta da carta da forno e spennellate con L'wovo.

Cuocete per 10-15 minuti in forno ventilato a 120-190 gradi....et voila!
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Maggio — gargawnelli alla polpa di granchio,
mazzawncolle e pangrattato aromatico

Ecco una variazione sul tema pesce: se trovate Le Linguine allo scoglio un primo
banale e volete qualcosa di tnsolito, ma di facile esecuzione, eccovi qui L miel
garganelli...il sapore delicato della polpa di granchio e delle mazzancolle &
rafforzato da quello forte del pangrattato, insaporito con le alici piccantt, L'olio
e il prezzemolo!

€ wn primo per una domenica primaverile frizzante da trascorrere con gli
amdicl a casa, magari dopo una bella passeggiata all’aperto!

vediamo come prepararlo.
ingredienti per 4 persone:

* 250 grammi di garganelll all’wovo;
* 4 cucchial di olio extravergine di oliva;
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* 200 grammi di mazzancolle (Lo Le ho prese gia sgusciate);
*  una confezione di polpa di granchio;

* 4 cuwechial di vino bianco;

*  uno spiechio di aglio;

*  un wmazzetto di prezzemolo;

* 2 cucchial di pangrattato;

* 4 filetti di alici piecantt;

* saleq.b..

Mettete tn una padella Lo spicchio di aglio con due cucchial di olio: quando
intzia a dovare, unite Le mazzawncolle.

Fate saltave per qualche minuto, quindi aggiungete anche La polpa di granchio
con Ll suo Ligquido di conservazione.

Sfumate con il vino e lasciate asciugare wun po’ (non deve restare neé troppo
brodoso, ne troppo secco).

Quindi togliete Lo spicchio di aglio e spegnete il fuoco.

Nel frattempo mettete a bollire L'acqua, salatela e cuocete L garganelli.

Mentre L garganelli cuociono, tn una padella pit piceola, mettete Ll pangrattato,
L'olio, il prezzemolo e Le alict ridotte a pezzi piecoli: fate dorare mescolando bene

tuttt gli ingredienti (il pangrattato dovrat risultare dorato e croccante).

Quando La pasta & cotta, scolatela e fatela saltare insieme alla polpa di granchio
e alle mazzawncolle.

Quindi swodividete wel piatti di portata e cospargetell con il pangrattato.

Assaggiate e..anche se siete Ln cittd, vi sembrert di essere al mare!
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Giugwno - Penne Rigate “Fresca Estate”

€ finalmente arvivata Lestate....e il caloo...ma con queste temperature chi ha
voglia di spadellare?

lo no...e allora via a paste fredde e insalate....a proposito di pasta fredda, questa
¢ furbissima perché si prepara in pochissimo tempo ed & anche wolto
buona...vabbe, siccome mi siete simpatict, vi dico subito La ricetta e non vi tengo
b sospeso!

Ingredienti per 2 persone:

100 gramml di salmowne affumicato;
100 grammi di rucola;

due cucchiat di olio extravergine di oliva;
& o 7 filetti di alicl in salsa piccante;
160 grammi di penne rigate integrali;
sale g.b..

La preparazione & sewmplicissima: wettete a  bollire Lacqua della
pasta, now salatela (dovrete passarla sotto l'acqua fredda per ferwmare la
cottura, quindi & inutile salarla) e quando bolle, buttate La pasta.
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Mentre le vostre penne cuociono, tagliate il salmone affumicato a dadini e
mettetelo in wna ciotola capiente.

Swminuzzate grossolanamente La rucola con un coltello, srotolate i filetti di
alict ben sgocciolati e aggiungete tutto al salmone.

Scolate Lla pasta quando & al dente, passatela sotto L'acqua fredoa e weettetela
nella clotola tnsieme al salmone e alla rucola.

Aggiungete L due cucchiat di olio e Ll sale e wmescolate: conservatela in frigo e
consumatela ben fredda.

Questa pasta & un'ottima Ldea anche per un buffet: per La presentazione, infatti,

to ho usato delle ciotoline finger food e, con delle forchettine monouso, sari
veramente piacevole gustarla in compagnial
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Luglio - pulce de Leche

(L dulce de Leche & il tipico esemplo di cibo dagli ingredienti semplict, che viene
venduto a peso d’ovo: provate a cercarlo in giro e mi direte!

St trova solo in qualehe gastronomia di quelle che sembrano piie che altro
oreficerie e costa uno sproposito....ma & buonissimo, come si fa a rinunciarei???2?

Molto sempLice: st prepara a casa!

(L dulee de Leche, per chi now Lo sapesse, & una golosita tipica della cucina povera
argentina: gli ingredienti sono pochi, semplict e a basso costo...tutto perfetto
quindiz Be, il problema & la preparazione: molto lLunga e laboriosa, ma se avete L
Blmby potete semplificare di molto il procedimento.

n ogni caso, alla fine, avrete la soddisfazione di aver cucinato una vera
squisitezza, che potrete spalmare sulle vostre fette biscottate per wuna pigra
colazione domenticale estiva.

ingredienti per un barattolo da circa 300 grammi:

* 1 litro di latte (meglio se intero);
* 300 grammi di zucchero;
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*  mezzo cucchiaino raso di bicarbonato.

Mettete tutti gli ingredienti in wna pentola dai bordi spessi, date wuna
mescolata e wettete la pentola sulla fiamma: continuate a wescolare e, dal
bollore, contate 40 winuti sempre wescolando. Vedrete che la wiscela
aumenterd di consistenza e cambierd colore tn un caldo caramello.

Se avete il Bimby, ponete tutti gli ingredienti nel boceale e cuocete per 45
minutl a temperatura varoma e velocith &, senwza wisurino: per evitare gli
schizzi, mettete sul coperchio il cestello.

Now appena il vostro dulce de leche sarit pronto, versatelo in un vasetto di vetro,
lasciatelo raffreddare e conservatelo in frigo. Se quando dovete usarlo, risulta
troppo denso, mettete il vasetto senza coperchio per 20 secondi nel microonde a
FSOW.

Gli ust del dulee de leche sono molteplici: da wna semplice spalmata sulle fette

biscottate, come in foto, alla decorazione di dolei al cucchiaio al ripieno della
crepes...in ogni caso, una vera delizia!
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Agosto — Spaghetti con vongole, bottarga e
mazzancolle aromatizzate al Lime

La calura agostana richiede piatti che diano freschezza e che won facciano
consumare trope energie a chi Li prepara: ecco allora gualcosa di sfizioso, ma
veloce da realizzare, gli spaghetti con vongole, bottarga e wazzancolle
aromatizzate al Lime!

Del resto, quando st punta sul pesce, e la materia prima & di buona qualita, il
risultato & garantito.

n particolare, ho voluto rivisitare la classica spaghettata cow le vongole,
arvicchendola con delle mazzancolle, una spolverata di bottarga ed un toceo di
lime: il risultato & stato wn platto diverso dal solito e wolto gradito dai
commensall.

Vi indico La ricetta, cosl potrete sperimentarla anche voi e saprete dirmi.
ingredienti per 4 persone

* 650 grammi di vongole (con il guseio) gia pulite;
* 300 grammi di mazzawncolle;
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*  quattro cucchiaini di bottarga grattugiata;
o il suceo di un lime;

* 320 grammi di spaghetti;

e sale

« olio;

*  prezzemolo;

*  uno spiechio di aglio.

ungete una padella larga e con L bordi alti con olio e mettetevi uno spicchio
d'aglio e le vongole (consiglio di comprare le comfezionl sottovuoto che si
trovano al supermercato, poiche L frutti di mare sono gia pulitt).

Chiwdete con un coperchio e accendete il formello: il vapore fara aprire e vongole
n cirea 10 wminuti (se sentite che Llolio frigge, soprattutto allinizio,
aggiungete un fonoo di bicchiere di acqua) e st formeri un delizioso sughetto.

A cirea weta della procedura per far aprire le vongole, aggiungete Le
mazzancolle sgusciate e il prezzemolo ed eliminate Lo spiechio di aglio. Nel
frattempo mettete a bollire L'acqua per La pasta: quando bolle, salatela e mettete
a cuocere gli spaghetti.

Scolate la pasta abbastanza al dente, mettetela tn padella, spolveratela con due
cucchiaini di bottarga e fatela saltare per insaporirla.

tmpliattate e spolverate con La restante bottarga e aromatizzate con il succo oi
Lime...ed ecco un pronto un piatto da gran gourmet!
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Settembre - Torrette di melanzane

Le torvette di wmelanzane sono una ricetta facile ed originale per servire in
tavola la verdura e superare cosl la tristezza che ci assale al ritorno dale
vacanze.

La ricetta originale & del Libro “tn due c’& pite gusto” delle ottime blogger Chiara
ed Angela Mact, ma o Lo wn po’ rivisitata.

€cco cosa occorre per 4 persone:
* una melanzang;
* 250 grammi di ricotta;
*  scamorza affumicata a fettine (cirea 200 grammi);
* 200 grammi di prosciutto cotto a fette;
*  parmigiano grattugiato q.b.;
*  pangrattato q.b.;
* olioesale q.b..

Lavate e tagliate La melanzana a fette molto sottili (atutatevi con un coltello di
media lunghezza a lama Liscia): dovrete ottenere delle sfoglie, cercando di non
disfare La fetta.

niziate a comporre Le vostre torvette di melanzane: spalmate ogni sfoglia oi

wmelanzana con La ricotta, poggiatevi sopra una fettina di scamorza (grande
quanto La sfoglia) e un pezzetto di prosciutto.
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Proseguite cow le sfoglie per 4 0 5 strati.
Adagiate Le torvette di melanzane su una placea da forno ricoperta di carvta da
forno, spolverizzatele con il parmigiano ed il pangrattato e conditele con sale ed

olto.

Cuocete in formo ventilato a 180 gradi per circa 15 minuti (Le torrette devono
aver formato una crosticina dorata).
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Ottobre — Schiacciatine di carne

Le schiacciatine di carme sono una variante pi saporita del classico
hamburger, che vi propongo di accompagnare con un sughetto dawero
deliztoso, che scalderit Le vostre serate autunnall.

Per me queste schiacciatine sono un ottbmo sistema per risolvere una cena in 20
minutl con un piatto nutriente e complete, oltre che wun piatto a cul sowo
affettivamente molto Legata: infattl, & wno del “cavalll di battaglia” della wmia
mamwma e devo dire che now tradisce mat! vedrete....

Ingredienti per 2 persone:
* 500 grammi di carne macinata di manzo;

e 1 wovo;

+  due-tre manciate di parmigiano grattugiato;
* saleq.b.;

*  pepe (sevipiace);

e olio;

o 250 wml di vino btanco.
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Mettete in un recipiente la carne macinata, L'wovo, il sale, il parmigiano e il
pepe se Lo preferite.

tmpastate con le mani: deve risultare un composto morbido, piie cedevole rispetto
a quello per Le polpette.

Quando Limpasto ha raggiunto la giusta consistenza, ungete una padella
antiaderente con un filo d’olio e tniziate a modellare Le schiacciatine di carne:
dovete prendere wna piceola parte di bmpasto, wodellarla come una grande
polpetta, poi appiattirla leggermente e metterla in padella.

uando avrete formato tutte le schiacciatine di carne, accendete il gas e fatele
rosolare nell’olio: deve formarsi una bella crosticina su entrambi i Latt.

A questo punto, sfumate con tL vino blanco e coprite con un coperch'w. Lasciate

cuocere per una decina di minuti, finehe il sughetto si restringe un po’: giusto
il tempo di preparare una insalata freschissima e colorata.
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Novembre - sofficint

Avete presente L famost Sofficini? BE, sappiate che st possono preparare a casa e
che sono mooooolto pite buoni di quelll surgelati che trovate al supermercato!

lo LL trovo una ricotta ottimo per L'autunno, sia perche ottima oda gustare calda,
sia percheé un po’ caloricq!

€ poi, volete mettere il piacere di personalizzare il vipieno con il Vostro gusto
preferito? tmpagabile, direl.

Per La ricetta, ringrazio il sito Ricette Bimby, sempre preziosissimo!

vedianmo come prepamrLi!

ingredienti:

* 250 grammi di latte;

* 250 grammi di farina 00;

*  un cucchiato di burro;

*  un cucchiaino di sale;

* 200 grammi di wmortadella;

* 100 ml di besciamella gia pronta (abbastanza densa);

* 200 gramwmi di formaggio a pasta filante (tipo la wmozzarella per pizza);
e 2 uova;

* 100 gramwmi di pangrattato.
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Mescolate in un pentolino Ll Latte, il burro e il sale, portate ad ebollizione e
spegnete il fuoco.

Versate subito La farina e lavorate L'impasto.

Lasciate raffreddare L'impasto, mescolando di tanto tn tanto.

Se avete il Bimby, la preparazione si velocizza wmolto: mettete nel boceale il
Latte, il burvo e il sale e cuocete per 5 minuti a 100 gradi, velocita 2. Appena il
latte bolle, versate La farina e impastate per 10 secondi a velocith &. Mentre
Limpasto st raffredoa, mescolate ogni tanto a velocita &.

uando Limpasto & sufficlentemente tiepido, wettetelo su una spianatoia
infarinata e impastatelo con le mani, fino a formare un panetto: avwolgetelo

nella pellicola e aspettare che si raffreddi completamente.

A questo punto, potete togliere La pellicola e, aiutandovi con la farina ed il
mattarello, potete stendere L’meas’co abbastanza sottile (cirea = mme.).

con un tagliapasta o con il fondo di wna tazza tipo mug, create del cerchi
nell'bmpasto e farcitell con la wortadella, il formaggio a dadini e un cucchiaio
di besciamella.

Chiudete ogwni cerchio, dividendolo a wetin e chiudendo bene L bordi con Le dita.
Passate ogni mezzaluna nelle wova sbattute e poi nel pangrattato.

A questo punto potete scegliere: o Li congelate, per poi prepararli in wn secondo
momento; oppure Li friggete; oppure, se siete piic attenti alla Linea, potete metterli
sw una teglia ricoperta di carta da forno, versarvi sopra un filo d’olio e cuocerli

in forno caldo a 120 gradi per 20 minuti (soluzione scelta da me).

Inutile dive altro: buontssimt!
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Dicembre - gingerbread

- ey

_____‘

Dopo essere stata a New York, devo confessare che la wia vera passione sowo i
dolel americani...naturalmente per ragiont di linea mi devo Limitare, ma vorrel
sempre cupeakes e muffin sulla mia tavola della prima colazione!

€ per Natale, poi, che dire del gingerbread o Pan di zewzero? Sono quel
biscottini un po’ seuri, a forma di omino, solitamente decorati con Lla
glassa...quando si preparano, il profumo di spezie proveniente dal forno non
mente: & dawwero arrivato Ll Natale!

Preparare cuesti biscotti non & difficile: o mi sono chmentata, anche se non
avevo Lo stampo a forma di omino e non avevo voglia di decorarli, ma sono

venutl buontssimt...e se avete Ll Bimbg, tutto sard ancora p'uk sempLLce!

La ricetta wme L'ha suggerita il sito Ricette BLmby.

ingredienti (per circa 30 biscotti di medie dimensiondi):
* 350 gr di farina manitoba;

* 150 gr di miele;

* 2 cucchiaint di cannella in polvere;
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* 2 cucchiaini di zenzero in polvere;

*  1/2 cucchiaino di chiodi di garofano in polvere;
e 1/4 cucchialno di noce wmoscata;

e 1 cucchiatno di bicarbonato;

s 150 gr di burro;

* 100 gy di zucchero;

e 1 Uovo.

Mescolate insieme La farina, la cannella, Lo zenzero, i chiodi di garofawo, La
noce moseata e il bicarbonato.

A parte, in unaltra clotola con uno sbattitore montate Le wova con il burro fuso,
Lo zucchero e il wmiele.

unite il composto con la farina e impastate brevemente con le mand.

Se avete il Bimby, lavorate nel boceale il burro e Lo zucchero per 50 secondi a
velocita =. Aggiungete L'uovo e Ll miele e fate andare per 15 secondi a velocita =-
4. unite la farina, le spezie ed il bicarbonato e impastate per un minuto a

velocttd spiga.

pate all’impasto la forma di wna palla e copritela con Lla pellicola. Lasciate
riposare per clrea mezz’'ora.

Accendete il forno a 120 gradi e, aiutandovi con un po’ di farina, stewdete
Limpasto now troppo sottile (0,5-0,7 em), quindi date la forma che preferite e

adagiateli sulla placca del forno su cul avrete messo della carta da forno.

Cuocete per 20 minuti nel forno caldo...e buone festellll
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