
******* La stella di San Domenico: il segno e il suo significato.*******

La Stella Polare simbolo in riferimento ai Re Magi, in seguito è diventato di
Maria sul suo capo o sul manto, indica la sua verginità. La stella, per la
tradizione domenicana, è simbolo di predestinazione e segno personale di
San Domenico, poiché si narra che, nel giorno del battesimo, sua madre
vide risplendere sulla fronte del Santo una fulgida stella. La stella brilla
nella notte e per questo è simbolo di orientamento. Nella vocazione
domenicana indica, oltre la capacità di saper indirizzare tutta la propria
vita verso Cristo, anche la missione di saperlo indicare agli altri con la
parola e la vita.

******* Le dolci stelle di San Domenico *******

Ingredienti per 20 biscotti:

1) 270 gr di farina
2) 100 gr di zucchero a velo
3) 80 gr di burro
4) 1 uovo
5) 1 cucchiaino di lievito per dolci
6) 2 cucchiai di miele
7) zucchero a velo per spolverizzare

i biscotti

Come fare i biscotti al miele

In una ciotola mescolate la farina, lo
zucchero a velo, il lievito, l’uovo e il
burro ammorbidito a tocchetti.
Iniziate a lavorare gli ingredienti con
la punta delle dita fino a formare un
composto granuloso. Aggiungere 2
cucchiai di miele e lavorare l’impasto
fino a formare un panetto omogeneo.
Far riposare la pasta in frigo per 30
minuti. Stendete uno strato di pasta
dello spessore di 3-4mm circa e
ritagliate i biscotti con un tagliapasta
a forma di stella. Infornate i biscotti a
180° per 10/12 minuti. Lasciate
raffreddare i biscotti quindi
spolverizzarli con lo zucchero a velo.
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