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56 TECNOLOGIA

E ADESSO SI CUCINA! 

1. LEGGI LA RICETTA DEI BISCOTTI MORBIDI  
ALLE FRAGOLE, SE VUOI PUOI FARLA ANCHE TU.

INGREDIENTI PER 30 BISCOTTI:
 z fragole: 150 grammi
 z farina 00: 290 grammi
 z zucchero di canna: 130 grammi
 z 1 uovo a temperatura ambiente
 z lievito in polvere per dolci: 8 grammi
 z latte intero a temperatura ambiente: 40 grammi 
 z burro morbido: 120 grammi
 z estratto di vanillina: mezzo cucchiaino
 z un pizzico di sale
 z zucchero a velo quanto basta

PROCEDIMENTO: 

1. ACCENDI IL FORNO A 180°. 

2. L AVA E ASCIUGA LE FR AGOLE,  
TOGLI IL PICCIOLO E TAGLIALE A CUBE T TI. 

3. IN UNA CIOTOL A ME T TI IL BURRO  
A PE Z ZE T TI, LO ZUCCHERO E IL SALE. 

LAVORA CON UN ADULTO!

FARINA

LIEVITO
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ECCO PRONTA UNA 
BUONISSIMA MERENDA  
PER LA SPIAGGIA!

4. MONTA CON LE FRUSTE ELE T TRICHE  
PER DUE MINUTI. 

5. AGGIUNGI L’UOVO, L A VANILLINA E IL L AT TE,  
MESCOL A TUT TO. 

6. SE TACCIA L A FARINA E IL L IE VITO  
CON UN COLINO. AGGIUNGILI ALL’ IMPASTO  
E MESCOL A.

7. AGGIUNGI LE FR AGOLE. 

8. S ISTEMA L A CARTA FORNO SULL A TEGLIA  
E ME T TI PICCOLE QUANTITÀ DI IMPASTO  
AIUTANDOTI CON UN CUCCHIAINO,  
SPARGI ZUCCHERO A VELO SUI BISCOT TI  
PRIMA DI INFORNARLI.

9. ME T TI L A TEGLIA IN FORNO CON L’AIUTO  
DI UN ADULTO E CUOCI PER 20 MINUTI,  
I  BISCOT TI DE VONO RIMANERE CHIARI.

10. UNA VOLTA SFORNATI,  
L ASCIALI R AFFREDDARE PRIMA DI GUSTARLI.


