
500 g de farinha de trigo
75 g de flocos de aveia
300  de creme vegetal
250 g de açúcar
1 ovo
1 c. chá de sal
1/2 c. de chá de gengibre
em pó
2 c. chá de canela
6 vagens de cardamomo
1c. chá de fermento em pó

INGREDIENTES

MODO DE PREPARAÇÃO

Envolva esta mistura com o
preparado do creme vegetal,
açúcar e ovo e misture até
ficar uma massa homogénea.
Se necessário, coloque a
massa em cima da mesa e
misture com as mãos até ficar
envolvida.
Envolva a massa em película
aderente e deixe repousar no
frigorífico durante no mínimo
2 horas.
Estique a massa numa
superfície enfarinhada e
corte as bolachas em forma
de coração, levando-as a
cozer em forno pré-aquecido
(200ºC), num tabuleiro
forrado com papel vegetal
até ficarem douradinhas.
Deixe as bolachas já cozidas
arrefecerem sobre uma
grelha e após estarem frias
guarde-as num frasco.

Bolachas de Canela, Gengibre e Cardomomo
DOSES DE AMOR

Bata o creme vegetal com o
açúcar amarelo. Quando a
mistura estiver homogénea,
acrescente o ovo e bata
novamente. 
Triture a aveia com as
especiarias (descascando as
vagens de cardamomo) e
junte à farinha com o
fermento.


