PASTA FROLLA CON OLIO DI NOCCIOLE

Questi biscotti prima di mangiarli bisogna annusarli... hanno un profumino di nocciole che invita a metterli in bocca.  Il sapore è delicato, un biscotto secco saporito... Li conservo in una scatola di latta e quando la  apro si sente un bel profumo di nocciola....

Ingredienti
zucchero 40 gr

farina 190 gr

uova 1

olio di nocciole 50 gr (che ho comprato alla VomFass, vedi post precedente)

lievito per torte 1 cucchiaino

Preparazione
Impastare zucchero, farina, uovo, olio e lievito. Aggiungere un cucchiaio di latte se necessario. Tenere l'impasto in frigorifero per mezz'ora poi stenderlo col mattarello fra due fogli di carta da forno. Con gli stampini ritagliare i biscotti e disporli sulla carta da forno messa sulla teglia del forno.  Tenere in frigo ancora per mezz'ora  e poi informare a forno a 160° per 25-35 minuti. 

I biscottini resteranno un po' pallidi perchè è bene non scaldare troppo l'olio di nocciole, perderebbe fragranza.

