	Sugar Cookies Recipe

Prep Time for Cookie Dough:  30-35 min.
From the Kitchen of John Norman

Makes 3 Dozen Cookies
(My family usually makes a double recipe)

NB: 3tsp = 1TB

1 cup of White Sugar (granulated)

[½ cup of Margarine AND  ]
[½ cup of shortening           ]

OR 1 cup of Butter

Mix these together.

Add 3 eggs

1 ½ tsp Vanilla extract

1 tsp Baking soda

2 tsp Cream of Tartar

Mix these together.

Add 3 ½ cups of flour & mix well

Add the flour a little at a time as you mix

You may need to use your hands to mix if your electric mixer is not powerful enough.

If you use the dough immediately, you can use a cookie press.

If not, refrigerate for a minimum of 1 hour and use cookie cutters.

Bake 425 degrees Fahrenheit for 7-10 min.

220 degrees Celsius
	La Ricetta dei Biscotti Zuccherati

Dalla Cucina di John Norman

Fa 36 cookies

300g Zucchero

250g Burro Morbido

Amalgamare Zucchero e Burro Morbido

Aggiungere 

3 uova

8mL of estratto di vaniglia

4.5g Bicarbonato di Sodio

6.5g Cremore di Tartare

Aggiungere 600g di farina (tipo 00) piano piano.

All’ inizio usare il mixer per amalgamare gli ingredienti.  Alla fine, e’ necessario impastare a mano.

Per fare i biscotti immediatamente, usare una sac a poche.
Per fare i biscotti con gli stampini, mettere in frigorifero l’ impasto e aspettare un’ ora.

Infornare i biscotti al 220 graddi per 7-10 minuti (fino a quando acquiscono la colorazione desiderata)


Ingredienti
per 36 Biscotti
Doppia Dose

300g 
Zucchero


600g

250g 
Burro



500g

3
Uova



6

8mL 
Estratto di Vaniglia

16mL

4.5g 
Bicarbonato di Sodio

9g

6.5g 
Cremore di Tartare

13g

600g 
Farina



1200g

