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Non importa quanto tu abbia mangiato, c’è
sempre spazio per il dolce. 





  (Julia Child)

  

                    
                

            

            
        

    
        
            
                
                    
                    
                        Un regalo per te fatto con amore da me
                    

                    
                    
                

                
                    
                    
Quando si avvicina il periodo delle feste, un
regalo fatto a mano è sempre un modo speciale per dimostrare
affetto e attenzione verso chi amiamo.

In più si tratta di un modo ecologico per festeggiare
insieme: invece di acquistare altri oggetti o regali che magari non
andranno a "buon fine", un dono mangereccio - e dolce per di più -
può davvero essere una buona idea.



Se poi i dolcini sono vegan, la cosa si fa ancora più
interessante perché potrete dimostrare quanto e cosa si perde chi
ha ancora pregiudizi sulla cucina senza crudeltà.




Prima di vedere tutte le ricette che vi proponiamo per i
dolci da regalare, che ne dite di un po’ di suggerimenti per
decorazioni e impacchettamenti?







1 - Se realizzate dei biscotti da regalare, ricordatevi di farli
raffreddare molto bene in un luogo asciutto prima di
impacchettarli. La cosa migliore è scegliere un 
bel barattolo di vetro capiente: potrà essere
riutilizzato da chi riceve il regalo senza creare rifiuti. Se ne
usate uno di riciclo, ricordatevi di lavarlo benissimo con acqua
bollente e aceto, asciugandolo alla perfezione prima di riempirlo
con i biscotti. Potrete decorare il tappo con un disco di carta
colorata o con un nastrino e un biglietto scritto da voi. Ancora
meglio: perché non attaccare al nastrino una bustina di tè da
abbinare ai frollini?





2 - Se regalate dei muffin per impacchettarli dovrete optare o per
dei sacchetti adatti per gli alimenti oppure online è possibile
trovare delle 
scatole di cartone apposite con gli alloggiamenti
rotondi per non far muovere i dolcini. Anche in questo caso, nastri
e nastrini sono perfetti per decorare le scatole, ma ricordatevi di
pescarli da quella scatola delle decorazioni da riciclare che
sicuramene avrete in casa. Non l’avete? Queste feste sono
l’occasione giusta per iniziare a farne collezione.







3 - Ricordatevi che le
 decorazioni con lo zucchero a velo sono un po’
delicate, quindi meglio optare per frutta secca o frutta candita
per le superfici: avrete maggiore garanzia che l’aspetto dei
dolcini regalo rimanga impeccabile.







4 - Attenzioni per gli ospiti: quando si regala del cibo è sempre 
buona norma indicare con una piccola etichetta o
bigliettino gli ingredienti che abbiamo utilizzato per
filo e per segno, la data in cui li abbiamo cucinati e
un’indicazione della conservazione. Sarà un modo per rendere
perfetto e sicuro il nostro regalo.







5 - Potete utilizzare i dolci preparati da voi anche 
come regalo di benvenuto/segna posto a tavola,
sempre avendo cura di proteggerli per bene con carta o
sacchetti. 





6 - 
Volete proprio fare un figurone? Allora un’ultima
idea: comprate o recuperate una bella scatola di latta profonda,
foderatela con uno scampolo di stoffa o della carta regalo e
metteteci un pacchetto di dolcini fatti da voi, un libro che
potrebbe piacere al destinatario, una confezione di tisana
biologica profumata e una bella mug colorata. Un regalo speciale
che profuma di relax



E ora, scopri con noi tutte le idee per i dolci da regalare,
buona lettura. 
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                        Biscotti di frolla montata
                    

                    
                    
                

                
                
                    
                    

  

  



Un classico della pasticceria,
questi biscotti sono semplici e veloci da preparare, friabili e
deliziosi sia alla vista che al palato. Un’attività che potete fare
anche con i bambini, che si divertiranno un mondo a vedere uscire
biscotti dalle forme più diverse dalla sparabiscotti.



Ingredienti


	
Dosi per 20 biscotti



150 g farina 0



120 g margarina a temperatura ambiente



30 g farina di riso



30 g zucchero di canna integrale



30 g zucchero a velo



1 pizzico di vaniglia in polvere



1 pizzico di sale



Marmellata di albicocche q.b. (o di altra frutta a piacere)



Ciliegie candite q.b.



Cioccolato fondente q.b.



Zucchero a velo q.b.
	
	






Strumenti
necessari


  
	tritatutto

  
	fruste elettriche 

  
	teglia antiaderente 

  
	pistola sparabiscotti



Preparazione


  
	
Con il tritatutto frullate lo zucchero di canna integrale fino a
farlo diventare il più fine possibile. In una ciotola riunite la
margarina con lo zucchero a velo e lo zucchero di canna tritato, e
con le fruste elettriche montate il tutto un paio di minuti fino ad
ottenere un composto gonfio e omogeneo. 

  
	Aggiungete la vaniglia, le farine setacciate e il
pizzico di sale e continuate a montare fino a che il composto
tornerà ad essere omogeneo.

  
	Trasferite la frolla nella pistola sparabiscotti e
montate la formina per biscotti che preferite. Appoggiate la
sparabiscotti direttamente su una teglia da forno antiaderente (la
carta da forno impedirebbe ai biscotti di attaccarsi alla teglia e
non si staccherebbero dalla pistola) e iniziate a formare i vostri
biscotti. 

  
	Se volete potete cambiare la formina dopo qualche
biscotto per averne di forme diverse. Se lo gradite potete decorare
il centro di alcuni biscotti con una punta di marmellata. Infornate
i biscotti in forno statico a 180°C per 15-16 minuti, fino a che i
bordi inizieranno appena a dorare. 

  
	

Sfornate i biscotti e decoratene alcuni con una mezza ciliegia
candita intanto che sono caldi, poi lasciateli raffreddare
direttamente sulla teglia. Una volta freddi potete staccarli con
delicatezza dalla teglia e finire di decorare gli ultimi frollini
con zucchero a velo oppure immergendoli per metà nel cioccolato
fuso. Appoggiateli su della carta forno per lasciare raffreddare
completamente il cioccolato. 

  
	Potete poi servire o regalare questi biscotti
disponendoli in maniera ordinata su un bel vassoio. 

  
	

CONSERVAZIONE: questi biscotti si conservano bene
anche 1 settimana tenuti ben chiusi in una scatola di latta o in
una biscottiera. 

  
	

CONSIGLIO: meglio non lasciare riposare questa
frolla in frigorifero, perché indurendosi farebbe molta fatica a
passare attraverso le formine della pistola sparabiscotti
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Questi biscotti sono perfetti sia
da appendere all’albero sia da mangiare insieme ai propri cari. Si
possono decorare con la glassa.



Ingredienti


	
Dosi per 15 biscotti



300 g di farina tipo 0



100 g di olio di mais



60 g di latte di riso o di soia



80 g sciroppo di agave



20 g di amido di mais o Maizena



 cucchiaino di cannella in polvere



2 cucchiaini di zenzero in polvere



1 cucchiaino di cremor tartaro o 1 cucchiaino e 1/2 di
bicarbonato



1 pizzico di sale
	
	






Strumenti
necessari


  
	mixer ad immersione

  
	coppa pasta tondo da 9 cm 

  
	stampini decorativi di varie forme
per il foro centrale 

  
	stecco da spiedini per il foro della
cordina 

  
	un nastrino o uno spago colorato
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