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Biscotti alla cannella con gocce di cioccolato

Tempo preparazione:
15 minuti

Tempo di cottura:
10 minuti

Dosatura:
Per 40 persone

Elenco ingredienti
2 tuorli d'uovo  

1 cucchiaino di estratto di vaniglia

2 cucchiai di acqua

150g di burro a temperatura ambiente

100g di zucchero a velo 

300g di farina 

½ cucchiaino di lievito per dolci 
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un pizzico abbondante di sale

1½ cucchiaino di cannella  

120g di gocce di cioccolato

zucchero a velo

polvere di cacao amaro

Istruzioni per la preparazione
1. Mescola i tuorli, la vaniglia e l'acqua. Monta la lama impastatrice
sull'albero motore. Versa il burro e lo zucchero a velo nel recipiente e mescola
fino ad ottenere un composto soffice e di colore chiaro. Incorpora, un poco alla
volta, anche la miscela a base di tuorli. Setaccia insieme farina, lievito per
dolci, sale e cannella. Unisci il composto di uova e burro e continua a
mescolare in modo da incorporare completamente la farina. Aggiungi le pepite di
cioccolato facendo attenzione a non lavorare eccessivamente l'impasto. Disponi
l'impasto su un piano di lavoro pulito e modellalo a forma di cilindro. Passalo
nello zucchero a velo o nella polvere di cacao, oppure in una miscela dei due
ingredienti in parti uguali, e avvolgilo con pellicola trasparente. Riponi in
frigorifero per almeno 1 ora. 

2. Scalda il forno a 160°C.

3. Taglia il cilindro a fette di 1 cm di spessore, forma i biscotti e disponili
su una placca da forno antiaderente. Inforna per 10 minuti circa, facendo dorare
i biscotti. Infine, trasferiscili su una griglia da forno e lasciali
raffreddare.


