BISCOTTI NATALIZI
Prepara questa ricetta con chi vuoi e regala questi biscotti a chi vuoi!
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Ingredienti:
300 gr farina integrale
100 gr zucchero a velo
150 gr burro freddo tagliato a piccoli cubi
1 uovo intero
50 gr d gocce di cioccolato al latte o cioccolato fondente a scaglie
smarties al cioccolato a volontà
Procedimento:
Setacciare le due polveri (farina e zucchero a velo) e mescolarle in una ciotola capiente.
Aggiungere il burro (prelevato dal frigorifero) e l'uovo intero. Amalgamare e impastare velocemente con le mani o anche con la planetaria. La frolla è pronta quando viene via dalle mani.
Avvolgere il panetto ottenuto in una pellicola alimentare e riporlo in frigorifero. Lasciare riposare per 30 minuti. Dividere il panetto in due parti. Iniziare a lavorare la prima metà di panetto. Stendere il panetto fino a ottenere una sfoglia di 5 mm, aiutandosi con due fogli di carta forno. Tagliare i biscotti con un coppapasta di 8 cm di diametro e riporli sulla leccarda del forno rivestita di carta forno.
Cuocere i biscotti in forno preriscaldato a 180° C per 14 minuti al massimo. Far rintiepidire i biscotti prima di passare a decorarli. Sciogliere il cioccolato a bagnomaria e metterlo in un conetto di carta forno con punta molto piccola. Decorare i biscotti disegnando le corna e gli occhietti della renna, successivamente creare una piccolissima base per attaccare il naso. Fare asciugare e poi conservare in un contenitore per non più di dieci giorni.
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