SAN VIGILINI

Ricetta di Rosanna Andreoli
SVIGILINI

250 gr. di farina

100 gr. zucchero

100 gr. burro

102 uova

% bustina di llevito

100 gr. di uvetta ammollata o gocce di cioccolatn
‘Sale
Scorza di % limone

Impastare tutto insieme. Fare dei mucchietti (o delle palline) , passarli nello
zuechero semolato e metterli su carta forno. Forno a 180° per 10/15 minuti

Lorigine dei Biscotti San Vigilini

| San Vigilini biscotti del lago di Garda sono il dolce
piu celebre e rappresentativo del nostro lago.
Sicuramente i piu squisiti che ben accompagnano
una tazza di té. Sono dei biscotti al burro preparati
con laggiunta di uvetta nati negli anni '40 per mano di
Leonard Walsh, leggendario oste dellomonima
locanda che si affacciava sulle rive del lago.

La storia narra che il britannico \Walsh fece preparare
dei biscotti come dono di benvenuto per
accompagnare il momento del té per il suo illustre
ospite, Sir Winston Churchill che si trovava a
soggiornare sul lago di Garda di ritorno da un viaggio

a Venezia.

Preparati da Rosanna in occasione della prima gita con il pullman del 2023. Una vera specialita’
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