
Ristorazione da  
medaglia d’oro
con Usain Bolt ed Epson

Dicembre 2022, San Nicola

Biscotti morbidi in 
pan di zenzero di 
San Nicola
Mi piace viaggiare. Ho visitato molti Paesi in tutto il mondo e le 
tradizioni locali non mancano mai di affascinarmi. San Nicola (o 
Sinterklaas in olandese), noto per la sua generosità nell’aiutare 
le persone bisognose, divenne il santo patrono dei bambini. 
Nel corso del tempo si è evoluto fino a diventare Santa Claus, 
o Babbo Natale. Questi tradizionali biscotti speziati venivano 
offerti al vecchio San Nicola e talvolta nascosti in uno stivale.

Quantità: 30 biscotti
Tempo di  
preparazione:

20 minuti più raffreddamento  
e impiattamento

Tempo di cottura: 10–12 minuti

Ingredienti

– �125 g di burro
– �3 cucchiai di miele liquido
– �2 cucchiai di melassa nera
– �120 g di zucchero muscovado
– �300 g di farina
– �50 g di mandorle macinate
– �½ cucchiaino di lievito in polvere
– �½ cucchiaino di bicarbonato di sodio
– �1 cucchiaino di spezie miste
– �1 cucchiaino e mezzo di zenzero
– �½ cucchiaino di pepe bianco macinato
– �La scorza di un’arancia
– �1 uovo

Per la glassa al cioccolato

– �150 g di cioccolato fondente (sminuzzato in piccoli pezzi)

Per la glassa di zucchero

– 100 g di zucchero a velo

Contiene noci, glutine e latticini. Non adatto ai vegani
Questa ricetta è pensata a scopo di intrattenimento e per la preparazione da parte di persone con un'adeguata 
capacità tecnica, a propria discrezione e a proprio rischio. Prima di provarla, assicurati di non essere allergico 
a nessuno degli ingredienti. 



Biscotti morbidi in pan di zenzero di San Nicola
1 2 3

Mettere il burro, il miele, la melassa e lo 
zucchero muscovado in una padella 
di medie dimensioni e sciogliere 
delicatamente a fuoco basso, 
mescolando di tanto in tanto. Mettere 
da parte e lasciar raffreddare.

Setacciare la farina, le mandorle 
macinate, il lievito in polvere, il 
bicarbonato di sodio, le spezie e 
la scorza d’arancia in una ciotola. 
Mescolare l’uovo nella miscela di burro, 
quindi aggiungere agli ingredienti secchi. 
Mescolare con un cucchiaio di legno 
fino a formare un impasto morbido 
e leggermente appiccicoso.

Versare l’impasto su un pezzo di carta 
da forno e appiattirlo a forma di disco. 
Avvolgere e far raffreddare per almeno 
30 minuti. Se lo si preferisce, è possibile 
lasciarlo in frigorifero per tutta la notte.

4 5 6

Preriscaldare il forno a 190 °C/170 °C 
ventilato/gas livello 5. Dividere in 30 
pezzi di circa 25 g ciascuno, creare 
delle palline e posizionarle sulle teglie, 
leggermente distanziate. Appiattirle 
leggermente e cuocere per 10–12 minuti 
fino a quando non saranno dorate. 
Devono essere bombate con una 
superficie leggermente incrinata. Lasciar 
raffreddare collocando infine i biscotti su 
una griglia.

Per decorare, sobbollire una 
piccola quantità di acqua in una 
padella. Mettere il cioccolato in una 
ciotola termoresistente appoggiata 
comodamente sulla padella. Abbassare 
il fuoco e lasciar sciogliere il cioccolato, 
mescolando di tanto in tanto. Nel 
frattempo, setacciare lo zucchero a velo 
e aggiungere 1 cucchiaio di acqua 
per preparare la glassa per i biscotti. 
Aggiungerne gradualmente un po’ di 
più, se necessario, per ottenere la giusta 
consistenza.

Per decorare, ricoprire metà della 
quantità di biscotti nel cioccolato. 
Tenere il biscotto per il bordo e 
immergere la superficie superiore 
nella ciotola con il cioccolato fuso. 
Ricoprire la parte superiore, quindi 
lasciar gocciolare l’eventuale eccesso. 
Ripetere, quindi coprire i biscotti 
rimanenti con la glassa di zucchero nello 
stesso modo. Riposizionare i biscotti 
sulla griglia e lasciarli riposare. Una 
volta pronti, conservarli in un barattolo 
ermetico per un massimo di 5 giorni.
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I consigli dello Chef Usain
Potresti provare a preparare biscotti di forma diversa 
posizionando l’impasto tra due fogli di carta da forno 
e arrotolandolo fino a circa 5 mm di spessore. Utilizza un 
taglierino a scelta.
Per guarnire i biscotti con strisce di glassa, aggiungi 2 
cucchiaini di acqua a 100 g di zucchero a velo per ottenere una 
consistenza leggermente più densa. Libera la tua creatività!
Ungi leggermente il cucchiaio con l’olio prima di dosare il miele  
e la melassa: vedrai come scivola via dal cucchiaio, 
semplificando notevolmente il dosaggio.


