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Per la data di scadenza, indicate quella dell'ingrediente che scade prima.

Mix per biscotti
al mais e uvetta

Versa il contenuto del barattolo in una ciotola.
Aggiungi 1 uovo sbattuto, 50 g di burro fuso
tiepido e la scorza grattugiata di mezzo limone.
Lascia riposare 1 ora in frigo, poi forma 24
biscotti lunghi 5 cm. Cuoci a 180°C per 10-15
minuti: devono essere dorati.

Da consumarsi entro il 
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