Biscoito de Natal

Ingredientes do Biscoito

- 4 xicaras (chd) de farinha de trigo (6009)

- 2 colheres (sopa) de cacau em pé (309)

- 6 colheres (chd) de gengibre ralado (40g)

- 2 colheres (chd) de canela em p6 (10g)

- 1 colher (chd) de cravo em pé (59)

- 1 colher (chd) de bicarbonato de sddio (59)

- 1 colher (cha) de sal (5g)

- 1 Va xicara (chd) de manteiga em temperatura ambiente
(2509)

- 1 xicara (chd) de ACUCAR CRISTAL ALTO ALEGRE (200g)
-1 ovo

-5 xicara de mel (1609g)
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Biscoito de Natal
Ingredientes do Glacé

- 3 xicaras (chd) de ACUCAR REFINADO ALTO ALEGRE
(5709)

- 4 colheres (sopa) de amido de milho (40g)

- 2 claras de ovo

- 1 colher (café) 4cido citrico ou 1 colher (sopa) suco de
limao

Modo de Preparo do Biscoito

Peneire em uma bacia a farinha, o cacau, o gengibre, o cravo,
0 bicarbonato e o sal. Misture bem. Reserve. Na batedeira,
coloque o ACUCAR CRISTAL ALTO ALEGRE e a manteiga e
bata até formar um creme branco, junte o ovo e bata mais
um pouco. Com a batedeira ainda ligada acrescente o mel e
aos poucos coloque os ingredientes secos. Vire a massa
sobre a mesa e amasse. Coloque-a dentro de um filme
plastico e leve ageladeira por4 horas.

Com o auxilio de um rolo de macarrao abra a massa até uma
espessura de 0,5 cm e corte com cortadores de biscoito.
Coloque em forma untada com margarina e asse em forno
pré-aquecido a 180°C por aproximadamente 30 minutos ou
atéficarem dourados.
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Biscoito de Natal

Modo de Preparo do Glacé

Cologue o ACUCAR REFINADO ALTO ALEGRE e 0 amido no
liquidificador e bata até virar um pd bem fininho. Reserve.
Coloque as claras na batedeira com 2 colheres de sopa do pd
preparado anteriormente e misture em velocidade baixa. Va
acrescentando aos poucos o restante da mistura de agucar
com amido até obter um creme espesso, adicione o suco de
limdo e aumente a velocidade, bata por mais ou menos 10
minutos. Mantenha sempre o glacé em recipiente fechado
para que nao seque, ou coberto com pano Umido. Decore 0s
biscoitos com glacé a gosto. Se preferir pode usar corantes
alimenticios para fazer biscoitos coloridos.

Sobre aReceita
Graudedificuldade: Médio

Tempo de Preparo: 2 horas
Rendimento: aproximadamente: 50 biscoitos
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