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Se siete a corto di idee per i reqali di Natale, non disperate! Avete in mano la
soluzione che vi toglierd dall’angoscia di scegliere il dono giusto in poco tempo,
evitando lo stress, le code e le corse dell'ultimo minuto.

L'atmosfera natalizia é cosi preziosa che & un peccato sprecarla in dure sessioni
di shopping compulsivo... Allora, accendete il forno, prendete dalla dispensa il
sacchetto della faring, tirate fuori il burro, le vostre spezie preferite, aprite
il cassetto dove avete sepolto quei tagliabiscotti acquistati tanto tempo fa e
sfogliate questo delizioso libro.

Riuscite a sentire la fragranza della pasta frolla che cuoce? Perfetto... siete gia
a metd dell’'opera. Non vi resta che stendere l'impasto e ricavare i biscotti delle
forme che preferite e aspettare che la cottura regali loro quell’aspetto dorato
e invitante. Se resisterete all'impulso di mangiarli appena sfornati, scoprirete
quanto é divertente decorarli: con la glassa, con il cioccolato fuso, con le perline
argentate... Prima di rendervene conto, ne avrete sfornati una tale quantita e
varietd che deciderete di appenderli anche ai rami del vostro albero di Natale!
In men che non si dica la vostra casa profumerd come un piccolo laboratorio di
pasticceria e amici e parenti vi ringrazieranno: un regalo fatto con il cuore che
incarna perfettamente lo spirito del Natale.
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Per 4 persone

500 g di farina 00

200 g di burro

150 g di miele

180 g di zucchero di canna

2 cucchiaini di lievito per dolci
180-200 g d'acqua

1 bustina di aromi per pan pepato
0 pan di spezie
oppure

1 cucchiaio e mezzo di cannella
in polvere

1 cucchiaio e mezzo di zenzero
in polvere

mezzo cucchiaino di chiodi
di garofano in polvere

1 cucchiaio di anice stellato
in polvere

1 cucchiaino di cardamomo
in polvere (facoltativo)
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e |n una pentola, meglio se antiaderente, scaldate I'acqua con il miele, lo zucchero e
le spezie. Mescolate ogni tanto sino a ebollizione.

e Spegnete il fuoco e unite il burro; quando & completamente sciolto aggiungete la
farina e il lievito. Mescolate bene fino a ottenere un impasto omogeneo.

e Fate una palla, awvolgetela nella pellicola e, quando sara fredda, mettetela in frigo
per una notte.

e |l giorno dopo prendete |'impasto: sara duro ma niente paura, bastera manipolarlo
un po’ per ammorbidirlo. Stendetelo con il matterello a uno spessore di 3 mm: vi
consiglio di lavorare poco impasto per volta e di scegliere dei tagliabiscotti di forma
simpatica.

e Cuocete in forno gia caldo a 180°C per 10-12 minuti.

e Se volete, con questi biscotti potete decorare anche il vostro albero di Natale: basta
praticare un buco con una cannuccia o una matita all"apice del biscotto prima della
cottura e farci passare un nastrino da annodare ai rami.

e Divertitevi a decorarli anche con un po’ di glassa colorata!
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250 g difarina 00 Wﬂf% dolce: M color wibine & qwmi&
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100 g di zucchero a velo W/rwni@ ou/ciu/ﬁ@ Wbdo/w GL@&W cs»%/m
la scorza grattugiata di 1 limone W di W

50 g di cranberries secchi

e Riunite tutti gli ingredienti, tranne i cranberries, nella ciotola della planetaria o del
robot da cucina. Impastate rapidamente, aggiungete i cranberries, formate una palla,
copritela con la pellicola e lasciate riposare in frigorifero per un'ora circa.

e Trascorso il tempo, preriscaldate il forno a 180° C. Stendete I'impasto sino a otte-
nere uno spessore di circa 5 mm, tagliatelo con un tagliabiscotti a forma di ciambel-
lina e sistemate i biscotti su una teglia rivestita di carta forno.

e Cuocete fino a doratura poi fate raffreddare su una griglia.

e Per appenderli all'albero é sufficiente far passare un nastrino colorato nel buco dei
biscotti e annodarlo ai rami.
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