Petit Four de
Nozes

Ingredientes da Bolacha

- 2/3 xicara (chd) de margarina sem sal (130g)

- 2/3 xicara (chd) de ACUCAR REFINADO ALTO ALEGRE
(130g)

- 1 clara de ovo

-2 xicara (chd) de nozes trituradas (50g)

- 1 2/3 xicara (cha) de farinha de trigo (2509)

- 1 colher (chd) de fermento em pé (109)

- colher (chd) de gengibre em po (5g)

- colher (chd) de canela em po (5g)

- Nozes inteiras para decorar

Ingredientes do Glacé

- 2 xicaras (chd) de agucar de confeiteiro (4009)
- 2 colheres (sopa) de suco de limao (30ml)
- 2 colheres (sopa) de clara de ovo
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Petit Four de Nozes

Modo de Preparo

Misturar todos os ingredientes da bolacha até obter uma
massa homogénea. Colocar na geladeira por 1 hora. Depois,
abrir com o auxilio de um rolo de macarréo e cortar a massa
em formato de coracdo, utilizando cortadores préprios para
bolacha. Colocar em assadeira forrada com papel manteiga.
Assar em forno médio (180° C) por aproximadamente 40
minutos ou até que as bolachas estejam douradinhas.
Misturar todos os ingredientes do glacé e passa-lo sobre a
bolacha ja fria. Colocar uma noz inteira sobre o glacé.
Esperarsecar.

Sobre aReceita
Grau dedificuldade: Médio

Tempo de Preparo: 2 horas
Rendimento: 40 bolachinhas
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