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Giovedì 8 maggio 2008

Una Ricetta ogni 15 giorni

Buongiorno da Fuocolento
Oggi una ricetta davvero golosa.
Biscotti dal profumo straordinario e dal sapore davvero speciale.

La ricetta ha origini mediorientali e da me rimaneggiata.
Biscotti alla Cannella
INGREDIENTI (per circa 50 biscotti)
150 grammi di burro ammorbidito a temperatura ambiente

150 grammi di zucchero di canna

45 grammi di zucchero semolato bianco

300 grammi di Farina 00
10 grammi di cannella in polvere

1 presa abbondante di sale
1 uovo intero (tuorlo e albume, senza il guscio)

2 cucchiai da minestra di latte fresco

5 grammi di lievito vanigliato in polvere da dolci

60 grammi di pistacchi sgusciati

40 grammi di scorza d’arancia candita

40 grammi di scorzo di cedro candita

40 grammi di gocce di cioccolato fondente (si trovano nei supermercati)
ATTREZZATURA NECESSARIA
Un recipiente di acciaio oppure una capiente insalatiera di ceramica o vetro
Una grossa tazza per la Farina

Una forchetta o un cucchiaio

Carta da Forno

Un coltello molto affilato

Teglie da forno o placche da forno per Biscotti

TEMPO DI PREPARAZIONE

40 minuti per la preparazione + 2 ore per il raffreddamento dell’impasto + 10 minuti per la cottura
	1
	Fate ammorbidire per circa mezz’ora il burro a temperatura ambiente

	2
	Mettete nel recipiente d’acciaio (o nell’insalatiera)lo zucchero di canna, lo zucchero bianco, la cannella, il latte, il sale, l’uovo che avrete prima sbattuto in una tazza, le scorze di cedro e di arancia candite, i pistacchi (sgusciati !!!!), le gocce di cioccolato e, sopra a tutto questo, il burro ammorbidito e tagliato a piccoli dadi

	3
	Cominciate a lavorare energicamente con le mani fino a quando il composto avrà assunto un aspetto omogeneo (è sempre vietatissimo succhiarsi le dita)

	4
	Ora mettete la farina in una tazza e incorporate il lievito, mescolando con una forchetta o un cucchiaio da cucina

	5
	Aggiungete piano, poco alla volta ed a pioggia la farina al composto precedentemente amalgamato e continuate a lavorare con le mani finché il composto sarà nuovamente ben omogeneo

	6
	Ora dividete il composto ottenuto in 5 parti uguali e ponetele su una spianatoia

	7
	Lavorate singolarmente ognuna di queste 4 parti di impasto fino ad ottenere dei cilindri, ben compatti, del diametro di circa 3 centimetri

	8
	Avvolgete singolarmente ognuno di questi cilindri nella carta da forno e poneteli su un vassoio in frigorifero dove li lascerete per circa due ore

	9
	Prima di levare i cilindri di impasto dal frigorifero accendete il forno nella modalità ventilata e stabilizzate la temperatura tra 180 e 190 gradi (ne più ne meno)

	10
	Prendete la teglia che userete per la cottura dei biscotti (meglio usarne due uguali, per poter effettuare infornate successive senza pause, se le avete) e foderate il fondo di carta da forno

	11
	Ora togliete, uno alla volta, i cilindri dell’impasto dal frigorifero e tagliate, con un coltello ben affilato, le rondelle dello spessore di circa 1 centimetro e accomodatele sulla teglia rivestita, alla distanza di circa 4 centimetri una dall’altra

	12
	Infornate la teglia per esattamente 10 minuti, non di più

	13
	Finito il tempo di cottura, levate la teglia dal forno lasciando il forno stesso aperto il minor tempo possibile e mettete i biscotti ancora sulla carta da forno su una superficie fredda (il tavolo da cucina va benissimo) lasciandoli a raffreddare per almeno una mezz’ora

	14
	Continuate con le infornate successive fino a quando avrete utilizzato tutto l’impasto

	15
	Potrete apprezzare lo straordinario profumo di questi biscotti che, una volta raffreddati, dovranno essere conservati in un contenitore chiuso affinché non disperdano il loro aroma

	16
	Un vino siciliano aromatico da dolce (Zibibbo o Malvasia di Lipari) si accompagna splendidamente con questi straordinari dolci


BUON APPETITO
tra 15 giorni una nuova Ricetta

[image: image3.png]



[image: image4.jpg]fuocolento




