Biscoitos de Natal Ursinho Abragado

Ingredientes para aproximadamente 39 ursos:
220 ¢ de farinha de trigo
129 ¢ de manteiga

1 ovo

10 ¢ de agucar

uma colher (sopa) de gengibre ralado
casca ralada de 1 lim8o

améndoas

Preparo:

L

>

Misture a manteiga em pedagos pequenos com o Ovo, O agucar, o gengibre, a
casca de lim8o ralada € a farinha.

Trabalhe a massa com as mdos ou com um processador de alimentos, até obter
uma bola lisa € homogénea.

Coloque na geladeira por cerca de 20 minutos. Aqueca o forno a 180 graus.
Abra a massa sobre uma superficie enfarinhada com um rolo, corte os biscoitos
com o molde de ursinho e coloque-os lado a lado em uma assadeira forrada
com papel manteiga.

Coloque uma améndoa no centro de cada urso € pressione levemente, feche os
bragos do urso na améndoa € pressione.

Asse em forno quente e cozinhe por cerca de 15 minutos até que os ursos
fiquem dourados.

Deixe esfriar em uma grelha. Eles s8o mantidos perfumados por cerca de 20 a 30 dias,
em um recipiente bem fechado.

Obs.: O ursinho abragado na estrela (abaixo) é uma varia¢dio, onde vocé pode usar o
chocolate em po para fazer a massa escura.
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