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Il profumo dei frollini appena sfornati & inconfondibile: arriva dritto alle narici,
solletica i sensi, li risveglia e fa venire 'acquolina. Difficile resistere a una tale
tentazione: si sciolgono letteralmente in bocca, sprigionando gid dal primo mor-
so la loro dolce sinfonia di burro, zucchero, uova, cacao, spezie, frutta secca...
Aprire questo libro & come sollevare il coperchio di una scatola magica: tegoline
all'arancia, crumiri, baci di dama, stelle friabili al cioccolato, frollini alle mandorle
e alle nocciole, girelle bicolori, e non é finita qui. A colazione, a merenda, con una
tazza di té o di caffé fumante o anche solo per tirarsi su il morale, per questi
frollini ogni momento & buono, anzi buonissimo... proprio come loro!



O/
) (A
/

y

&

Per 4 persone

Per la frolla al cacao

210 g di farina

120 g di burro morbido

90 g di zucchero a velo

30 g di farina di mandorle

50 g di uova

25 g di cacao in polvere

2 g di fleur de sel o sale maldon
i semi di %2 baccello di vaniglia
Per la frolla “chiara”

230 g di farina

120 g di burro morbido

90 g di zucchero a velo

30 g di farina di mandorle

50 g di uova

2 g di fleur de sel o sale maldon

i semi di %2 baccello di vaniglia

o | frollini delle feste
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* Preparate le due frolle separatamente.

* Impastate lentamente nella planetaria, utilizzando |'apposita paletta, lo zucchero,
il burro, le uova, la vaniglia, la farina di mandorle e meta della farina.

* Quando I'impasto comincia a diventare omogeneo, aggiungete la farina rimasta
e il sale.

* Awolgete I'impasto nella pellicola e lasciate riposare in frigorifero per un giorno
prima di utilizzare.

* Ripetete lo stesso procedimento per la preparazione dell'impasto al cacao, aggiun-
gendo quest'ultimo setacciato insieme alla farina.

* Stendete le due frolle su due fogli di carta forno a uno spessore di 3-4 mm, appog-
giatele una sull'altra e arrotolatele insieme, cercando di non creare bolle all'interno
del rotolo. Fate riposare in frigorifero per almeno un‘ora.

* Tagliate i biscotti dello spessore desiderato, stendete su una teglia rivestita con
carta forno e cuocete a 170° C fino a colorazione.









e ald cacan

Per 4 persone ?PL,CL/MO/ 2&0%&1) wnsldis e (L&/EQ/ un g
400 g diburro morbido | c%/mmicm una bella, w/%,@m di latte
160 g di zucchero a velo ) 0
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50 g di tuorli
i semi di un baccello di vaniglia

o e Impastate lentamente nella planetaria, utilizzando |'apposita paletta, lo zucchero,
450 g di farina

il burro, i tuorli, la vaniglia e meta della farina.

fleur de sel o sale maldon . o ) ) o
* Quando I'impasto comincia a diventare omogeneo, aggiungete la farina rimasta

zucchero di canna, per spolverare .
e il sale.

* Awolgete I'impasto nella pellicola e lasciate riposare in frigorifero per un giorno
prima di utilizzarlo.

e Formare dei cilindri del diametro preferito e lasciate riposare ancora un paio d'ore
in frigorifero.

* Passate i rotoli nello zucchero di canna. Con un coltello tagliate dei biscotti di
1,5 cm di spessore, adagiateli su una una teglia foderata di carta forno e cuocete
a 170° C fino a colorazione.

Per la variante al cacao, sostituite 50 g di farina con lo stesso peso di cacao.
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