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Skł�dniki - Ilość osób: 6
 = Kot�nyi Produkte

2 szt. J�jk�

180 g Drobny cukier

200 g M�k� grubo mielon�

0.5 op. Proszek do pieczeni�

20 g  Imbir mielony

1 szczypt�  Sól Morsk�

grubozi�rnist� jodow�n�

Ci�steczk� imbirowe

40—50 Min

Przygotow�nie

1 Ubij dw� c�łe j�jk� ze 180 g drobnego cukru do uzysk�ni� puszystej m�sy, �

n�stępnie dod�j 20 g drobno zmielonego imbiru i m�ł� szczyptę soli.

2 W międzycz�sie przesiej r�zem 200 g grubo mielonej m�ki pszennej i pół

op�kow�ni� proszku do pieczeni�, � n�stępnie dod�j do ubitej m�sy

j�jecznej.

3 Ci�sto wyłóż n� posyp�n� m�k� powierzchnię, delik�tnie z�gnieć, �ż ci�sto

będzie gł�dkie, � n�stępnie rozw�łkuj n� grubość linijki.

4 Z� pomoc� foremki do pierników wytnij ci�steczk� i ułóż obok siebie, n�

lekko n�tłuszczonej i posyp�nej m�k� bl�sze do pieczeni�.

5 Ci�steczk� imbirowe umieść w chłodnym, dobrze wentylow�nym miejscu

n� 3-4 godziny, �by ich powierzchni� lekko wyschł�.

6 Włóż bl�chę do rozgrz�nego piek�rnik� i piecz imbirowe ci�steczk� do

uzysk�ni� złotego koloru, n�stępnie zmniejsz temper�turę i pozost�w w

piek�rniku jeszcze przez chwilę.

7 Pozost�w do ostygnięci�, � n�stępnie przechowuj w suchym miejscu.


