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Biscotticongoccedicioccolatoe
granella di nocciole

3¢ BISCOTTI @’ FACILE (D 60MINUTI #3% 50BISCOTTI
Ingredienti
PER L'IMPASTO: PER COSPARGERE:
« 500 gfarina + ZuccheroalVelospargitore
« 250 gzucchero PANEANGELI per cospargere
« 1bustina di Lievito Istantaneo per
Biscotti PANEANGELI
e 2uova

+ 3cucchiainidiEstrattodiVanigliain
Bacca PANEANGELI

« 225 g burro freddo a dadini
+ 100gGoccedicioccolatoPANEANGELI
+ 100 g Granella di nocciola PANEANGELI

Preparazione
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https://www.paneangeli.it/ingredienti/lieviti-dolci/lievito-istantaneo-per-biscotti
https://www.paneangeli.it/ingredienti/lieviti-dolci/lievito-istantaneo-per-biscotti
https://www.paneangeli.it/ingredienti/aromi/estratto-di-vaniglia-in-bacca
https://www.paneangeli.it/ingredienti/aromi/estratto-di-vaniglia-in-bacca
https://www.paneangeli.it/decorazioni/decorazioni-semplici/gocce/gocce-di-cioccolato
https://www.paneangeli.it/decorazioni/decorazioni-semplici/decorazioni-di-frutta-secca/granella-di-nocciole
https://www.paneangeli.it/decorazioni/decorazioni-semplici/zucchero-al-velo/zucchero-al-velo-spargitore
https://www.paneangeli.it/decorazioni/decorazioni-semplici/zucchero-al-velo/zucchero-al-velo-spargitore
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1. Versanellaterrinafarina,zucchero, ilLievitoperbiscottiPANEANGELI,
uova, estratto, e amalgama il tutto aggiungendo il burro tagliato a dadini, le
gocce e la granella.

2. Impasta con le mani, fino ad ottenere una pastaomogenea.

3. Conunmatterellostendil'impastosulpianodeltavoloinfarinatoinuna
sfoglia spessa mezzo centimetro circa.

4. Ritagliadeibiscottiutilizzandodelleformineedisponili,nontroppovicini,
sullalastrafoderataconcartaforno. Rimpastairitaglieripetil’'operazione
fino all’esaurimento della pasta.

5. Cuocinella parte media del forno preriscaldato (elettrico: 190°C, ventilato:
180°C, agas: nellapartealtaa 190°C) percirca9-14 minuti.

6. Prima di servire cospargiibiscotti con zucchero al velo.

7. Conservai biscotti a temperatura ambiente.

2019 ©PANEANGELI
cameo s.p.a. p.iva 00638480988

9-40-096951

212



