    Biscotto arrotolato (pasta sigaretta)
Ingredienti :
1° modo                                                                  

    6           ALBUMI                                                                                                                                                                                 

    6           ROSSI                                                  

    110 g    ZUCCHERO SEMOLATO

    1           CUCCHIAIO DI MIELE

    150 g    FARINA ‘00’ 

    1           PIZZICO DI SALE

    ALCUNE GOCCE DI LIMONE        

2° modo

     75 g     FARINA ‘00’

     75 g     ZUCCHERO AL VELO

     25 g     BURRO FUSO

     4          TUORLI

     3          ALBUMI

     1           PIZZICO DI SALE

Procedimento :       

          Mettere i tuorli in una bastardella ed iniziare a lavorarli con lo zucchero, unite il burro fuso, la farina e per ultimo gli albumi montati a neve ben ferma con un pizzico di sale.

           Prendete una placca da forno, ricopritela con l’apposita carta quindi versate il composto pareggiandolo bene.

           Mettete in forno a 160° C per 7 - 8 minuti (non deve prendere colore).

           Dopo di che rovesciate il biscotto su di un torcione pulito, lasciandolo coperto dalla placca.

           Lasciatelo raffreddare, è pronto per preparare girelle, tronco di Natale ed altro.
