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Impasta, versando il latte poco
1 alla volts, faring, miele, zucchero,
burro, tuorli duovo, un cucchiaio di
lievito, 3 cucchiaini di zenzero e
3 di cacao.

Lagcia riposare la pasta
per 30 minuti. Poi stendi
una sfoglia spessa 172 cm. Prendi
delle formine hatalizie e ricava le sagome:
stella, albero, casetta (0 come vuoi tu).

Fai un foro per il nastro ¢ inforna i
biscotti a 175 °C per 15 minuti.
Intanto prepara la glassa mischiando
[albume allo zucchero a velo e una goccia
di limone fino a ottenere un composto
denso.
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¢ Sforna e lascia raffreddare, poi ricopri con la glassa e

gl zuccherini colorati. Fai asciugare e infila i nastrini nel
polvere di zenzero limone forelino e addobba il tuo albero di Natale.




