手工薑餅
1、 材料：

中筋麵粉  300g
    薑粉  15g
    肉桂粉  20g~25g(不加也沒關係)

    奶油  100g  

    紅糖  80g
    蜂蜜  60g
    全蛋  1個
☆糖霜材料：蛋白1個

            糖  120g 

2、 作法：

①將中筋麵粉、紅糖、肉桂粉及薑粉一起過篩，然後築成粉牆，再將蜂蜜
  、蛋加入拌勻
②加入奶油之後，將材料揉成表面光滑的麵糰
③將塑膠袋剪開鋪在桌上，於一邊灑上高筋麵粉，放上麵糰後將塑膠袋的另
一邊蓋上來，再用桿麵棍桿出0.5cm的厚度
    ④用模型壓出喜歡的形狀，並用筷子在餅乾上打個洞(模型要先沾些高筋麵

      粉)
    ⑤餅乾表面刷上蛋白，用200℃烘烤10分鐘

    ⑥蛋白放入乾淨容器打發，打到濕性發泡(用打蛋器舀起時蛋白的尖端較軟

      且呈現出大勾狀)，在放入半量的糖，續打到乾性發泡(蛋白的尖端較濕性

      發泡稍挺立)，再放入剩下的糖，續打到糖完全溶解

    ⑦用作法⑥的蛋白糖裝飾薑餅即可
    ☆可用緞帶穿過用筷子打出的洞做裝飾，即很有聖誕節的氣氛
