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GINGER BREAD

POR CAROL RIBAS DO @CAROL NA COZINHA PARA ATELIE PINGOUIN

Uma classica receita de biscoito de natal de origem inglesa bem
divertida e gostosa de fazer e comer! Se fizer essa receita ja
sabe né? Nos marque em um post nas redes pois adoramos ver
e compartilhar quando fazem as receitas aqui
do Atelié Pingouin.

Feito com amor, na cozinha com Pingouin
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O TEMPO TOTAL DE PREPARO ~

50 mn

O INGREDIENTES GLACE
1clara
100g de agucar de confeiteiro

O MODO DE PREPARO
- Bata a clara em ponto de neve, acrescente o aglicar aos poucos e
va batendo.
- Cologue num saco de confeitar e mantenha na geladeira até usar.

O INGREDIENTES BISCOITO
20g de manteiga sem sal
70g de aglcar mascavo
150g de mel ou melado
400g de farinha de trigo
2 colheres (chd) de cravo em po
2 colheres (chd) de canela em pé
2 colheres (chd) de gengibre em p6
2 colheres (chd) de bicarbonato de sddio
1lovo

O MODO DE PREPARO
- Misture os secos e reserve.
- Nume panela coloque a manteiga, acticar e o melado leve ao fogo
baixo até a manteiga derreter.
- Espere a calda esfriar um pouco e jogue nos secos, misture bem.
- Acrescente um ovo levemente batido, e amasse até dar ponto na
massa (pode demorar um pouco e a massa da uma esfarelada - é
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assim mesmo - no adicione nem farinha nem agua).

- Embrulhe em papel filme e deixe descansar por 30 min.

- Abra a massa com ajuda de um rolo, corte no formato preferido,
coloque numa assadeira com papel manteiga e leve para assar por
8 a 10 min no forno a 180 graus.

- Retire deixe esfriar e decore com glacé!

Prontinho!
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