Gode Ingefærsmåkager

Til 60 stk skal man bruge:

 

300 g mel

1 tsk tvekulsurt natron

½ tsk stødt ingefær

1/4 tsk stødt kanel

1/4 tsk stødt nellike

115 g smør

350 g. melis

1 æg, der piskes

4 spsk mørk sirup

1 tsk frisk citronsaft

Sigt mel, natron og krydderier i en lille skål og stil den til side.

Rør smør med 3/4 af sukkeret til en cremet masse, brug en elpisker.

Tilsæt æg, sirup og citronsaft, derefter melblandingen, 

og det hele røres godt med en træske, til dejen er blød og jævn.

Form dejen i kugler på ca 2 cm, der trilles i resten af sukkeret og sættes på smurte plader 

(beregn 3-4 plader) med 5 cm mellem kuglerne.

De bages ved 160 grader i ca. 12 minutter til kagerne føles faste. 

Afkøles på rist.

