3 xicaras de farinha de trigo

1 colher (sopa) de fermento quimico

1 colher (sopa) de gengibre em pé

2 colheres (chd) de canela em pé

1 colher (cha) de nés moscada em pé

3/4 de xicara de manteiga sem sal derretida
3/4 de xicara de ac¢lUcar mascavo

3/4 de xicara de melado

1 colher (chd) de esséncia de baunilha

1 ovo

Ingredientes para a cobertura:2 xicaras de agucar de confeiteiro
3 colheres (sopa) de agua

1 colher (chd) de esséncia de baunilha

1/2 colher de café de corante alimenticio verde e vermelho

Peneire a farinha, o fermento, o gengibre, a nés moscada e a canela em pé

Em uma batedeira, coloque a manteiga, o ovo, o melado, a baunilha e o aglcar mascavo e bata até ficar

homogéneo

Adicione a mistura peneirada, aumentando a velocidade, caso necessario

Divida a massa em duas partes e embrulhe em plastico filme

Em uma superficie enfarinhada, abra a massa até ficar com aproximadamente 0,5cm

Cologue em uma assadeira (sem untar) e leve ao forno preaquecido a 180°C por 12 minutos, cuidando para nao

queimar

Coloque a metade da receita (exceto os corantes) em uma vasilha e mexa para misturar
Deposite em um saco plastico e corte uma pontinha pequena

Decore o0s biscoitos

Junte o restante dos ingredientes em outra vasilha e misture

Separe em 2 vasilhas, adicione os corantes e mexa bem

Coloque as misturas coloridas em 2 plasticos separados, corte as pontas e finalize os enfeites dos biscoitos
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