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	Animazione snc

Osteria dal Cjco

Loc. Oltrerugo, 119

33091 Castelnovo del Friuli (PN)



Biscotti con zabaione

Ingredienti per i biscotti:

60g di Farina di mais

30g di farina 00

50g di burro

50g di zucchero

1 uovo

La buccia di un limone

grattugiata

50g di uvetta

Come fare i biscotti:

in una terrina riunite tutti gli ingredienti per la pasta con il burro precedentemente fuso ed amalgamate il tutto formando un composto omogeneo.

Lasciate riposare per un’ora in frigorifero.

Formate ora 24 biscottini lunghi 5 cm a forma di grissino, disponeteli su una piastra da forno spolverata con farina di mais ed infornate a 150 gradi per 10 minuti.

Ingredienti per lo zabaione: per 4 persone

2 tuorli d’uovo

50g di zucchero

4 bicchierini di vino bianco

Dolce

Come fare lo zabaione:

Ora ponete in una terrina i tuorli d’uovo, lo zucchero, il vino bianco, quindi cuocete a bagnomaria mescolando energicamente con una frusta finchè lo zabaione monterà e diventerà soffice e cremoso.

Servite in un piatto una ciotola di zabaglione con attorno 6 biscottini spolverati con zucchero a velo.
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