	Biscotti al Cioccolato e M&M's (Ricetta) 
INGREDIENTI
1 Barattolo di Preparato per Biscotti

Ingredienti Freschi da Aggiungere
170 gr di burro a temperatura ambiente
1 uovo

PREPARAZIONE
Lasciare ammorbidire il burro

a temperatura ambiente o 

aiutandosi con qualche 

secondo al microonde (dovrà 

essere morbido, non liquido).

Accendere il forno a 180 gradi.

Mettere il burro in una ciotola, 

aggiungere l'uovo e battere 

con una frusta fino ad ottenere 

un composto omogeneo.

Prendere il preparato per 

biscotti, tenere da parte qualche 

confetto di M&M's e versare 

tutto il resto del contenuto 

nella ciotola con il burro e l'uovo.

Amalgamare impastando con

le mani fino ad ottenere un impasto 

sodo e umido.

Fare tante piccole palline (40 circa) 

posizionarle in 2 teglie da forno 

(20 per ogni teglia), schiacciandole 

leggermente. Ricordarsi di 

mantenere una certa distanza tra 

una pallina e l'altra perché durante 

la cottura l'impasto tenderà ad 

appiattirsi. Decorare qualche 

biscotto posizionando sopra uno 

dei confetti di M&M's tenuti 

da parte.

Infornare e cuocere a 180ºC, 

forno statico, per 10/12 minuti.

Sfornare e lasciare riposare 

5 minuti prima di passare i 

biscotti sulla griglia per 

raffreddamento (appena 

sfornati sono molto morbidi, 

se spostati subito si romperebbero).
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