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"Nessuno riesce a dormire se un mucchio di
biscotti al cioccolato canta tutta la notte dentro la credenza"



Snoopy 
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Accompagnano i momenti di pausa
delle nostre giornate: dalla 

colazione alla 
merenda del pomeriggio (magari insieme a una bella
tazza di tè fumante) fino al 
dopo cena, quando ci prende quella voglia di dolce
che solo loro sanno soddisfare con la 
giusta dose di golosità: i biscotti sono i dolcini
per eccellenza, quelli che non mancano mai nella dispensa di casa,
ma anche i 
più facili da preparare, anche per chi è alle
prime armi in fatto di pasticceria. E se realizzarli 
senza uova, burro e latte 
vaccino può sembrare cosa impossibile... beh, non
resta che accendere il forno e iniziare a sfogliare questo ebook!




Biscotti vegani, che bontà!



Qui, infatti, abbiamo raccolto le 
30 ricette di biscotti vegani più buone che abbiamo
sperimentato in quasi 10 anni di esperimenti e infornate,
adatte davvero a ogni occasione. Per comodità di consultazione, le
abbiamo divise per "categorie": si parte con i 
"grandi classici", i biscotti della tradizione che
abbiamo imparato a conoscere sin da bambini, dai baci di dama ai
biscotti da tè fino ai savoiardi (buonissimi da inzuppare o per
preparare il 

tiramisù!),  giusto per citarne alcuni; si passa quindi ai 
biscotti "da non perdere", delle vere e proprie
chicche nate dalla passione di chef Sonia per i dolci (una su
tutte: la ricetta della ghiaccia reale vegan, in tre versioni, per
decorare i biscotti di Natale, e non solo). Non potevano mancare i 
"famosi", i biscotti con i quali siamo cresciuti,
quelli che ancora si possono acquistare al supermercato e che qui
vi presentiamo in versioni speciali 100% vegetali non solamente più
buone, ma anche decisamente più genuine. E poi, i 
biscotti "senza", vegani, ma anche senza glutine o
zucchero, perfetti per coloro che devono evitare questi due
ingredienti, ma anche per chi vuole sperimentare preparazioni
nuove: una riprova ulteriore che "senza" non vuol dire affatto
"meno buono", anzi (provare per credere!). Infine, l'ultima sezione
speciale dedicata ai
 cookies, i "biscottoni" super golosi e
facilissimi da preparare che in casa Vegolosi.it non mancano mai,
in tante varianti diverse (e, lo confessiamo, molto cioccolatose!).




Qualche consiglio



Prima di scoprire una dopo l'altra tutte le ricette,
ecco qualche indicazione di base per la preparazione dei biscotti
vegani, ovvero senza latte vaccino, burro e uova. Pur non essendo
presenti questi ingredienti, nella preparazione dei biscotti
abbiamo la necessità di avere sia un
 fattore “legante” (come sono le uova), sia un 
fattore “grasso” (come è il burro), che permettano
di ottenere dolci friabili, non duri, con una buona alveolatura
interna e che si conservino al meglio. Le sostituzioni nelle
ricette per realizzare biscotti vegani dipendono dal tipo di
biscotto che si vuole ottenere.



In linea generale, per la parte grassa, per esempio, se
vogliamo ottenere un biscotto croccante, più secco da inzuppare,
potremo usare della 
margarina vegetale, possibilmente 

fatta in casa, della 
panna vegetale o dello
 yogurt di soia, mentre se stiamo preparando un
biscotto a pasta fondente, la parte grassa sarà costituita da 
olio, di mais o girasole preferibilmente. Per
"tenere insieme" l'impasto, anche senza uova, invece, possiamo
usare ingredienti diversi, come il l
atte di soia, 
l'amido di mais, la 
frutta frullata come mele o banane o i semi di
lino messi a mollo e frullati (il cosiddetto 

"uovo di semi di lino").



E poi, come vedremo nelle ricette, nella preparazione dei
biscotti ci si può sbizzarrire molto anche a usare 
dolcificanti diversi dal classico zucchero bianco,
come i 
malti di mais, di orzo o di riso, oppure lo 
sciroppo d’acero o di agave, e 
mix di farine che consentano di ottenere
consistenze, friabilità e gusto ogni volta differenti.



Pronti a scoprirli tutti? 
Cominciamo!
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Piccole chicche di biscotti
croccanti tenute insieme da uno strato di cioccolato fondente: ecco
a voi la ricetta dei baci di dama vegan



Ingredienti


	
  Dosi per 20 baci di dama 

	
	




  	
  100 g di farina integrale
  

  

  100 g di farina di mandorle
  

  

  65 g di zucchero di canna grezzo
  

  

  60 g di olio di mais
  
 
  

  40 ml di acqua
  

  

  1 cucchiaio di amido di mais
  

  

  1 pizzico di vaniglia in polvere
  

  

  1 pizzico di sale
  

  

  50 g cioccolato fondente
  	
  	





Strumenti
necessari


  
	Teglia da forno

  
	Gratella per dolci






Preparazione


  
	
In una ciotola riunite la farina integrale, la farina di mandorle,
l’amido di mais, lo zucchero di canna, la vaniglia e il sale.
Mescolate bene tutti gli ingredienti secchi con un cucchiaio di
legno e unite l’olio di mais. Impastate con le mani e quando avrete
ottenuto un composto che ricorda delle briciole, versate anche
l’acqua. Impastate ancora fino ad ottenere un panetto. Avvolgetelo
nella pellicola e lasciatelo riposare 1 ora in frigorifero.

  
	Prelevate una pallina d’impasto poco più grande di
una nocciola e datele la forma di una semisfera. L’impasto è molto
sbricioloso, per cui servirà un po’ di delicatezza per formare e
modellare ogni pallina, ma con un po’ di pazienza verranno.
Appoggiatele sulla teglia foderata da carta forno e procedete così
fino ad esaurimento dell’impasto. Dovreste ottenere una quarantina
di biscottini, ma il numero può variare a seconda della loro
grandezza.





  
	Cuocete in forno statico a 180°C per 20-22 minuti.
Una volta cotti lasciateli intiepidire nel forno spento e con lo
sportello mezzo aperto. Trasferiteli poi su una gratella per dolci
per farli raffreddare completamente.

  
	Sciogliete il cioccolato a bagnomaria e lasciatelo
intiepidire in modo che solidifichi un poco e non sia troppo
fluido. Prelevate un biscotto e intingete la parte piatta nel
cioccolato fuso tiepido. Coprite con un secondo biscotto e
appoggiate il bacio di dama in piedi sulla gratella per dolci.
Procedete così per tutti i biscotti. Lasciateli riposare fino a
quando il cioccolato si sarà solidificato e le due metà
risulteranno attaccate. A questo punto potete trasferirli su un
vassoio o un’alzatina per dolci e servite.

  
	
CONSERVAZIONE: i baci di dama vegan si conservano
per 5-6 giorni in una scatola di latta o in un vaso porta
biscotti.

  
	
CONSIGLIO: se volete un gusto più nocciolato
potete sostituire metà della farina di mandorle con pari quantità
di farina di nocciole.
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Friabili e “inzupposi”, questi
savoiardi vegan saranno i biscotti perfetti per realizzare i vostri
tiramisù cruelty free, dando sostanza e spessore a uno dei nostri
dolci preferiti



Ingredienti


	
  Dosi per 24 savoiardi 

	
	




  	
  200 g di farina 0
  

  

  30 g di amido di mais
  

  

  1 cucchiaino di lievito naturale a base di
  cremor tartaro
  

  

  ¼ di cucchiaino di bicarbonato
  

  

  1 pizzico di sale
  

  

  80 g di burro di soia
  

  

  120 g di zucchero semolato
  

  

  50 g di aquafaba
  

  

  50 g di latte di soia
  

  

  1 pizzico di vaniglia in polvere
  	
  	





Strumenti
necessari


  
	Fruste elettriche

  
	Sac a poche

  
	Stampo per savoiardi (opzionale)



Preparazione


  
	
In una ciotola setacciate come prima cosa la farina insieme
all’amido di mais, al lievito, al bicarbonato, alla vaniglia e al
sale. In una seconda ciotola invece versate il burro di soia freddo
di frigorifero e lo zucchero e con le fruste elettriche sbattete il
composto fino a ottenere una crema liscia. Montate quindi
l’aquafaba a neve ben ferma e incorporatela alla crema al burro
sempre come le fruste elettriche. A questo punto versate metà degli
ingredienti secchi nella ciotola, poi il latte di soia e infine la
seconda metà del misto di farina e amido, azionando a ogni aggiunta
le fruste elettriche in modo da amalgamare bene ogni volta i nuovi
ingredienti aggiunti.

  
	Riponete l’impasto in frigorifero per 30 minuti a
riposare. Trasferitelo quindi in una sac a poche e formate dei
biscotti all’interno degli appositi stampi in silicone per
savoiardi. Se non avete gli stampi, in alternativa, potete formare
i vostri biscotti su una teglia da forno.

  
	Cospargete la superficie di ogni biscotto con un
po’ di zucchero semolato, poi cuoceteli in forno a 190°C per 15
minuti, o fino a che risulteranno dorati in superficie. Sfornateli
e lasciateli raffreddare completamente prima di utilizzarli nelle
vostre preparazioni, come ad esempio un bel

 tiramisù vegan.

  
	
CONSERVAZIONE: potete conservare questi savoiardi
vegan in una scatola di latta tranquillamente per almeno 2
settimane.
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