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DOLCI, FRUTTA E DESSERT

Biscottl allo yogurt

LUOGO: Europa/ Italia
DOSI PER: 10 persone  DIFFICOLTA: bassa PREPARAZIONE:25min  COTTURA:20min  COSTO: basso
REPERIBILITA ALIMENTI: facile

NOTE: + 10 MINUTI DI RIPOSO

Se cerchi laricetta di un frollino sano, goloso e

delicato, i biscotti allo yogurt fanno proprio al caso
tuo! Questaricetta é facile e risulta anche molto
economica in quanto si fa con ingredienti di uso
comune che si trovano di certo anche nella vostra
dispensa. Questi biscotti sono ottimi per fare
colazione ma sono altrettanto buoni per la merenda
o da portare a scuola. Seguite il passo passo che ci &
stato lasciato sul forum e vedrete che profumino ci
sara nella vostra cucina. Che buoni questi frollini

allo yogurt.

Questi biscotti di frolla allo yogurt sono davvero



favolosi, perfetti in ogni momento, ottimi in ogni INCR[DI[NII

pausa golosa.
FARINA 00 500 gr

E quando i frollini saranno terminati prova la ricetta UOVA2

dei biscotti al riso: buonissimi! YOGURT INTERO 250 gr
BURRO MORBIDO 125 gr

ZUCCHERO 220 gr
LIEVITO PER DOLCI 16 gr
SALE 1 pizzico

PREPARAZIONE

1 Per redlizzare laricetta dei biscotti allo yogurt, procedete nel seguente modo: in un recipiente mescolate il burro
ammorbidito con 200 g di zucchero fino ad ottenere un composto denso, quindi aggiungete lo yogurt



https://www.cookaround.com/ricetta/biscotti-al-riso.html




Sempre mescolando, unite una allavolta, le uova.
Unite al composto lafarina (facendola scendere da un setaccio), aggiungete un pizzico di sale eil lievito.

Mescolate bene il composto con le fruste el ettriche.mettetelo al'interno di una sac a poche con bocchetta larga
astella.







3 Formate dei biscotti sopralategliafoderatadi cartaforno, dellalunghezzaal'incircadi 5-6 centimetri ciascuno
edistanziali bene I'uno dall'altro. Spolveratei biscotti alo yogurt con 20 g di zucchero semolato.



Trasferitei biscotti allo yogurt in forno statico preriscaldato a 180 °C per 15 minuti.

Trascorso il tempo di cottura, sfornatei biscotti e lasciateli raffreddare bene primadi servire.




CONSIGLIO

Mi sono piaciuti molto ma potrei aromatizzarli?

Certo, puoi mettere un po' di succo di arancia o della buccia grattugiata di un limone.
Posso utilizzare lo yogurt a frutta?

Certo che si verranno buonissimi!

Quanto tempo posso conservarli?

Tienili in una latta per 10 giorni tranquillamente.



