BISCOTTERIA DA TÈ
	BACI DI DAMA

300 burro

300 zucchero

500 farina

1 uova + 1 rosso

vanillina
	impastare  in macchina burro (ammorbidito) zucchero, uova, farine (setacciate insieme), aromi.

Piccole palline gelate poi tagliate a metà.

Cottura a 200° per pochi minuti.

Uniti con cioccolato a 25 gradi o con marmellata ristretta sul fuoco.

	BISCOTTI DI LINZ

300 farina + 150 farina di mandorle

200 burro

150 zucchero

2 uova 
100   Pan di Spagna

polvere di cannella e chiodi di garofano

1 cucchiaino di cacao + vanillina
	Lavorare in sbattitrice tutto insieme (burro ammorbidito).

Formare tubo diametro 3-4 cm, gelare.

Tagliare a rondelle 0,5 cm.

Cuocere 180° per pochi minuti.

Glassare a metà con cioccolato bianco.

100x1 dose

25x1 crostatine con marmellata

	LINGUE DI GATTO

200 farina

200 burro

200 zucchero

200 bianchi

vanillina, essenze di limone
	Montare burro e zucchero a spuma.

Aggiungere farina e metà bianchi, poi i resto dei bianchi.

Spremere con punta liscia (lunghezza 7 cm , punta 10)

Cuocere a 200° per pochi minuti.

Glassare con cioccolato a filo con cornetto.

120x1 dose

	PANERINI

150 farina di mandorle

100 farina

130 burro

150 zucchero

4  uova

vanillina, essenza di mandorle
	Montare burro e zucchero a spuma.

Aggiungere  i rossi.

Aggiungere le farine e i bianchi montati alternando.
Spremere con la poche su pirottini piccoli (a 3 quarti).

Cottura 180°, 12 minuti circa.

Decorazione in superficie: mandorla, canditi, nocciola

60-70x1 dose

	CANTUCCI
1 kg farina

700 zucchero

5 uova + 8 rossi

600 mandorle grezze

1 bust lievito chimico

vanillina, essenza di limone
	Impastare tutto insieme.

Formare dei cilindri diametro 2,5 cm.

Cuocere in forno a 200° (5 minuti) poi a 170° (15 minuti).

Tagliarli caldi a strisce.

Asciugarli a 160° in forno.

	FRIANDISES AL CAFFÈ

650 farina

500 burro

300 zucchero

2 uova

i dl caffè ristretto

20 gr caffè in polvere

vanillina
	Montare burro e zucchero.

Incorporare uova.

Incorporare farina.

Spremere con la poche a forma di goccia appuntita.

Decorare con chicchi di caffè.

Cuocere a 170° per 15 minuti circa.

	BISCOTTI SABLÉS

500 farina

350 burro

250  zucchero a velo

5 rossi 

vanillina

cacao in polvere
	Impastare tutto insieme (tecnica frolla).

Aggiungere del cacao a mezzo impasto.

Formare dei panetti cubici e raffreddare bene.

Tagliare freddissimo a forme:
a quadri (6 rettangolini a colori alternati)

variegati (cilindro con due colori mischiati)

mezzelune (cilindro metà nero metà bianco).

Cuocere a 170° per 15 minuti.

	ZALETTI

140 farina
160 farina di mais

100 burro

130  zucchero

100 uvetta

2 uova

vanillina, grappa, buccia di limone
	Marinare l’uvetta con un po’ di grappa.
Montare burro zucchero e aromi.

Aggiungere le uova.

Aggiungere le farine setacciate.

Aggiungere l’uvetta.

Formare delle palline irregolari diametro 3-4 cm, alte 2

Cuocere 170° per 15 minuti circa.




