Cazzotti al cacao ovvero occhi color nocciola
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Ingredienti:

3 etti di nocciole

3 etti di zucchero

1 uovo

70 grammi di cacao

1 cucchiaio di burro fuso

1 bicchiere di latte

½ bustina di lievito

3 etti di farina (o anche di più se l’impasto è troppo liquido)
Preparazione:

Rompere e tostare i gherigli delle nocciole. Poi una volta tostate tritarle grossolanamente.

Impastare lo zucchero con l’uovo ed il burro fuso.

Aggiungere il cacao, il latte e la farina; infine le nocciole. Impastare bene.

Fare delle palline aiutandosi con un cucchiaio da minestra.

A mano a mano che le palline vengono confezionate metterle in una teglia, imburrata e infarinata, a debita distanza tra loro (bisogna considerare che crescono) .

Cuocere in forno a 200° gradi per circa mezz’ora (un po’ di meno se si gradiscono più morbide).

Buon appetito!
