
BISCOTTI  DI  FARRO  INTEGRALE
AL MANDARINO E NOCI
Per chi non fosse convinto sull’utilizzo della marmellata di
mandarini, oltre naturalmente a spalmarla sulla classica fetta
di  pane,  vi  lascio  subito  una  deliziosa  idea!!  Questa
marmellata è perfetta come farcitura di biscotti e crostate
perché  la  sua  consistenza  risulta  piuttosto  corposa.  I
biscotti sono realizzati con una frolla al farro integrale e
con poco burro, naturalmente non hanno il sapore del classico
frollino super friabile ma senza dubbio sono ugualmente molto
gustosi, saporiti e rustici. Potete prepararli per fare un
dono buono ma anche piuttosto sano.
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BISCOTTI DI FARRO INTEGRALE
AL MANDARINO E NOCI
per circa 40 biscotti

Per la frolla
250 g di farina di farro integrale bio
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90 g di zucchero di canna grezzo bio
50 g di burro

2 uova
scorza di 1/2 limone bio

Per la farcitura
150 g di marmellata di mandarini

70 g di noci al netto
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Lavorate assieme tutti gli ingredienti per la frolla fino a
formare un composto omogeneo. Formate una palla e avvolgetela
nella  pellicola  per  alimenti,  mettete  a  riposare  in
frigorifero per 1 ora. Nel frattempo schiacciate le noci,
sguscitatele, pesatene 70 grammi e frullatele ma non a farina.
Unitele  alla  marmellata  di  mandarini  e  mescolate  bene.
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Stendete la frolla non troppo sottile e tagliate delle strisce
alte  7  centimetri,  realizzate  tanti  triangoli  equilateri,
quindi i tre lati avranno tutti la medesima dimensione. Lungo
due lati praticate un taglio, a circa mezzo centimetro dal
bordo, lasciando 1,5 centimetri in alto ed in basso integri.
Alla base del triangolo disponete un cucchiaino scarso di
farcitura e ripiegate le due punte del biscotto una sull’altra
ed aprendo leggermente i tagli. Sigillate bene la base del
biscotto e con un dito arrotondate la punta del triangolo che
potrebbe bruciarsi.

Disponete su una teglia ricoperta da carta da forno e cuocete
a  forno  caldo  180°C  per  13  min  circa  o  fino  a  leggera
doratura.  Fate  raffreddare  i  biscotti  su  una  gratella  e
conservate in una scatola di latta ben chiusa fino a 5 giorni.

ps. la forma di questi biscotti l’ho vista girare su internet
ma non so si chi sia, se la trovate vedrete che sono più belli
rispetto ai miei �
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