
biscottigusto natale 

50’

14’

€3,10



li  preparo una volta all’anno 
e li regalo ad amici e parenti per 
assaporare e far sentire 
il sapore del natale e dell’epifania! 
provateli e capirete di cosa vi sto 
parlando…ma solo durante 
le vacanze di natale!

cosa
350 g farina00 

160 g zucchero bianco

110 g burro freddo

50 g di miele

1 uovo

½ cucchiaino di bicarbonato 

SPEZIE
5 g zenzero in polvere

4 g cannella in polvere

½ cucchiaino di chiodi di  garofano tritati

un pizzico di noce moscata

6

prof.

Versa in una ciotola (meglio se metallica) la farina, le spezie, il bicarbonato 

lo zucchero e mescola. (1) Aggiungi il miele e il burro a pezzetti (2) e impasta 

fino a ottenere un composto sabbioso (puoi usare un mixer elettrico, ma 

attenzione a non scaldare l’impasto). Fai una fontana e aggiungi l’uovo 

(3). Impasta velocemente finchè avrai un impasto solido (4). A quel punto 

avvolgilo nella pellicola e lascialo riposare in frigo almeno 30 min. Trascorso 

il tempo togli l’impasto dal frigo, rimpastalo e stendilo, con l’ausilio di un 

mattarello, su un piano infarinato creando uno strato di 5/7 mm di altezza. 

Ora lascia spazio al tuo lato artistico dando ai biscotti la forma che più ti 

piace! Inforna a 175°C per 14 min e lascia raffreddare.

come

consiglio

puoi decorarli con una 
glassa fatta di albume e 

zucchero a velo: 
renderà i tuoi biscotti

ancora più natalizi.

Maurizio

www.ri-volta.com



Quand’ero bambino, erano la luce dell’albero di Natale,
la musica della messa di mezzanotte, la dolcezza dei 
sorrisi a far risplendere il regalo di Natale che ricevevo.
Antoine de Saint-Exupéry


