
1.  Bater o açúcar com a manteiga até obter um creme esbranquiçado.
2.  Juntar o ovo e bater até incorporar.
3.  Adicionar a farinha, o sal e as especiarias e amassar mais um pouco.
4.  Adicione a mistura de farinha e amasse bem.
5.  Envolver a massa em película aderente e levar ao frigorífico durante 2 horas.
6.  Esticar a massa com a ajuda de um rolo numa superfície polvilhada com farinha.
7.  Usar cortantes para fazer bolachinhas com diferentes formatos.
8.  Colocar as bolachinhas num tabuleiro forrado com papel vegetal e levar ao 
     forno pré-aquecido a 180ºC, durante 12 a 15 minutos. Sugestão: utilizar 
     formas com motivos natalícios!
9.  Retirar as bolachas do forno, deixar arrefecer numa grelha e decorar a gosto.

PREPARAÇÃO:

    150 g de açúcar;
    100 g de manteiga à temperatura ambiente;
    1 ovo;
    280 g de farinha com fermento;
    1 c. chá de sal;
    1 c. chá de gengibre em pó;
    1 /2 c. chá de canela em pó;
    Para o Glacé;
    1 clara;
    200 g de açúcar em pó. 

INGREDIENTES:

VAMOS APRENDER A FAZER 
BOLACHAS DE GENGIBRE E CANELA! 

CONFECIONA ESTA RECEITA COM OS TEUS AMIGOS E PROFESSORES E ENVIAR-NOS 
UMA FOTOGRAFIA DO RESULTADO PARA O E-MAIL betweien@gmail.com 


