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Skladniki:

320 g maki,

170 g migkkiego masta,

70 g kandyzowanego imbiru (lub wigcej),

120 g jasnego, brazowego cukru,

160 g biatego cukru, podzielonego na dwie czgsci,
2 tyzeczki mielonego imbiru,

1 tyzeczka cynamonu,

* 1/2 tyzeczki soli,

* 2 lyzeczki proszku do pieczenia,

* 2 tyzki Golden syropu,

* 1 tyzeczka skorki z cytryny,

* 1 jajko,

* 1 tyzka rumu.

Wykonanie:

1. Kandyzowane czastki imbiru posiekaj na drobna, kilkumilimetrowa kostke.

2. W misce polacz przesiang make, proszek do pieczenia, mielony i kandyzowany imbir,
cynamon i sol.

3. W innym naczyniu zmiksuj bragzowy cukier oraz 80g biatego cukru z mastem, do uzyskania
gladkiej masy. Nastepnie dodaj do niej skérke cytrynowa, jajko oraz Golden syrop i catosé
jeszcze raz zmiksuj. Stopniowo dosypuj suche sktadniki 1 miksuj zalewajgc mas¢ rumem.
Ciasto powinno by¢ zwarte.

4. Z powstatego ciasta uformu;j kulki wielkos$ci sporych orzechow wtoskich, obtocz je w
pozostalym cukrze 1 ut6z na blasze wylozZonej papierem do pieczenia. Pozostaw migdzy
ciastkami spore odlegltosci, poniewaz jeszcze wyrosna.

5. Piecz je w temperaturze 180 stopni przez 10-15 minut, az brzegi stang si¢ ztote. Pozostaw

do ostygniecia na kratce.



