
Biscotti all’arancia con glassa - Biscotti

Difficoltà Costo

Tempo di preparazione

30 min

Tempo di cottura

10 min

Calorie a porzione

395 kcal
Tempi aggiuntivi

30 minuti di riposo

Ingredienti

800 g di Farina 0

200 g di Amido di mais (maizena)

680 g di Burro

4 Uova

360 g di Zucchero a velo

4 Arance bio

4 cucchiaini di lievito per dolci

Sale

Per la glassa

480 g di Zucchero a velo

DOSI PER
4 porzioni

Preparazione

• Tagliate il burro a pezzetti e poneteli in una ciotola capiente.
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• Grattugiate l’arancia e poi spremetela. Tenete da parte separatamente scorza e succo.

• Preparate la frolla morbida. Con le fruste elettriche lavorate il burro ammorbidito con lo zucchero a velo e un pizzico di sale
fino a ottenere una crema soffice.

• Unite l’uovo, amalgamatelo, poi incorporate la farina e l’amido di mais setacciati con il lievito, poco alla volta e frullando a
bassa velocità.

• Alla fine aggiungete la scorza dell’arancia e un cucchiaio del suo succo, continuando a frullare finché otterrete un composto
cremoso: nel caso aggiungete un altro po’ di succo di arancia (tenete da parte il succo avanzato).

• Riempite con questo impasto morbido una tasca da pasticcere, con il beccuccio a stella a foro grande, poi fatelo riposare a
temperatura ambiente per mezzora.

• Ungete in alcuni punti una teglia e appoggiatevi un foglio di carta da forno e su questo, con la tasca da pasticcere, formate dei
bastoncini di 6-7 cm, un po’ distanziati tra loro. Trasferite in frigo per circa 30 minuti.

• Cuocete i biscotti in forno statico già caldo a 200°C per circa 10-12 minuti, facendo attenzione che non si coloriscano troppo.
Fateli intiepidire e toglieteli delicatamente con una spatola e lasciateli raffreddare.

• Dedicatevi alla glassa. Filtrate il succo dell’arancia rimasto. In una ciotolina setacciate lo zucchero a velo e poi, mescolando con
un cucchiaino, unite a filo il succo di arancia fino a quando la glassa sarà cremosa, non dovrà essere troppo densa ma neppure
troppo liquida.

• Quando i biscotti saranno pronti, immergete le due estremità di ognuno nella glassa e fatela sgocciolare, poi appoggiateli via via
su un foglio di carta da forno e aspettate che la glassa si sia asciugata prima di servirli.

I consigli di Carla

• Nell’impasto dei biscotti al posto del succo dell’arancia potete usare il Cointreau, arricchirete così il loro sapore.

• I biscotti si conservano in una scatola di latta per 3-4 giorni.
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