ジンジャークッキーを焼いたよ(*^^)v
　日曜日に・・と思っていましたが、「ゆっくりしたい！！」という訳で月曜日の朝のスタートです。

混ぜるだけで簡単だし、生姜入りなので、ポカポカするという事で、私も横で焼く事にしましたヽ(^o^)丿
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今回もレシピを見ながら・・


菜箸より手の方が混ざりやすいと、調節したり・・


生姜の皮むきもバッチリ


温まるかと小さじ２杯入れて・・混ぜました。





生地が完成で


ピースサインです。


（＾◇＾）





生地が薄いと


崩れやすい事、


焦げやすい事発見！





生地を厚めに


広げると良いと・・崩れにくく、


良い焼け色でした。生姜の風味が


美味しいクッキーです。





今回も片付け


頑張りましたヽ(^o^)丿


今回は食べて^m^


次回オーナメントに


チャレンジ（＾◇＾）





私は、包丁で四角く


カットして、フォークで模様を付けて焼きました。簡単です(*^^)v





瓶詰めにすると


ちょっとお店っぽく保存できそう


です(*^_^*)








