
BISCOTTI SMILE 
per iniziare dolcemente con il piede giusto !

I biscotti Smile sono frollini speziati dal profumo natalizio dei biscotti allo 
zenzero. In una cioto la mettere:

•	 250 gr d i farina b ianca 00
•	 1/2 cucchiaino di bicarbonato (o lievito in polvere)
•	 un p izz ico d i sa le
•	 100 gr d i zucchero d i canna
•	 1  cucchia ino d i zenzero in polvere
•	 1  cucchia ino raso d i cannel la in polvere
•	 un p izz ico d i noce moscata 
•	 3/4 chiod i d i garofano pestat i f inemente
•	 80 gr d i burro morbido

Mescolare tutt i g l i  ingredient i f ino ad ora nominat i e schiacciare 
con una forchetta f ino a far d iventare i l  composto come sabbia 
bagnata i l  p iù omogenea poss ib i le .  Agg iungere poi :

• 	 un uovo p iccolo
•	 90 gr d i mie le

Cont inuare ad amalgamare prima con la forchetta 
ne l la c ioto la , po i con le mani su l p iana le precedente-
mente infarinato . Impastare velocemente .
S i otterrà una pa l l ina l isc ia che deve r iposare a lmeno 
un pa io d i ore in frigorifero coperta da una pel l ico la .
Tolto l ’ impasto dal frigorifero, stendere sul pianale 
pul ito e infarinato la pal l ina con i l mattarel lo fino ad ottenere uno 
spessore di 3/4 mm. 

Con una formina rotonda (o sempl icemente con 
un b icchiere) ottenere da l l ’ impasto steso p iù 
cerchiett i poss ib i l i  da depositare 
non troppo v ic in i uno a l l ’a l tro su l la 
carta forno nel la teg l ia .

Con un cucchia ino ben in-
farinato s i possono for-
mare bocca e occhi de l lo 
smile come nelle fotografie .



Cottura a 180° con forno stat ico: 
12 min . per b iscott i p iù morbid i , 
15 min . se i b iscott i p iacciono p iù croccant i .

Con la g lassa d i zucchero a velo e a lbume s i possono r i -
passare, se s i vuole , g l i  occhi e la bocca così da renderl i 
p iù ev ident i .

Per la g lassa servono:

- 3 cucchia in i d i zucchero a velo
- 3 cucchia in i d i a lbume d ’uovo (essendo molto poco s i 
possono prendere da l l ’uovo che s i mette ne l la terrina 
de l l ’ impasto prima d i mescolare senza dover rompere un 
a ltro uovo) .

Mescolare in una tazz ina da caffè i 3 cucchia in i d i zuc-
chero a velo ins ieme a l l ’a lbume. Otterrete una cremina 
pastosa . 
Con un quadrat ino d i carta forno fare un p iccolo cono 
che fungerà da “saccapoche” .  Lasciare un ’apertura p iccola per far 

uscire la g lassa .

R ipassare i l  sorriso e g l i  occhi d i ogn i b iscott ino a 
forma d i smi le .

Buon appet ito !


