Ricette del Cassetto

Biscotti al Te al Limone

LEMON TEA COOKIES

2 tsp. lemon juice
1/2 c. milk

13/4 c. flour

1 tsp. baking powder
174 tsp. baking soda
1/2 ¢. butter

3/4 c. sugar

1 egg

Lemon Glaze

Heat oven to 350°F. Stir lemon juice into milk, set aside. Stir together flour,

baking powder, baking soda, and 1/4 teaspoon salt. Beat bufter and egg,
add sugar and beat until fluffy. Add dry ingredients alternately with milk to
butter mixture. Drop by teaspoonfuls on ungreased cookie sheet

Bake 12-14 minutes. Brush on glaze

LEMON TEA COOKIES

21sp.lemon juice
112¢. mik

34 c. sugar

1699
Lemon Glaze

LEMON GLAZE:

Stirtogether 3/4 cup sugar and 1/4 cup lemon uice.

Documento originale

LEMON GLAZE:

Stir together 3/4 cup sugar and 1/4 cup lemon juice.

Preparazione: —

Ingredienti

Succo di limone
Latte

Farina

Lievito in polvere

Bicarbonato di
sodio

Sale
Burro
Zucchero
Uovo
Zucchero

Succo di limone

2 cucchiaini
1/2 tazza

1 3/4 tazze
1 cucchiaino

1/4 cucchiaino

1/4 cucchiaino
1/2 tazza

3/4 tazza

1

3/4 tazza

1/4 tazza

Cottura: —

Porzioni: — Difficolta: Media

Procedimento

e Preriscaldare il forno a 175°C (350°F).
e Mescolare il succo di limone nel latte, mettere da parte.

e Mescolare insieme farina, lievito in polvere, bicarbonato di sodio e
1/4 di cucchiaino di sale.

e Sbattere burro e uovo, aggiungere lo zucchero e sbattere fino a
ottenere un composto spumoso.

e Aggiungere gli ingredienti secchi alternandoli con il latte al composto
di burro.

e Lasciare cadere a cucchiaini su una teglia non unta.
e Cuocere per 12-14 minuti.
e Spennellare con la glassa.

e Per la glassa al limone: Mescolare insieme 3/4 di tazza di zucchero e
1/4 di tazza di succo di limone.

Ricetta originale da manoscritto — impararecongusto.it/ricette-del-cassetto




