
- GALLETAS DE LIMÓN -

INGREDIENTES

Galletas

1 1/2 taza de harina

1 taza de almendra peladas

1/2 cucharadita de polvo para hornear

1/2 cucharadita de canela en polvo

1/4 de cucharadita de sal

1/2 taza de mantequilla sin sal suave



1/2 cucharadita de ralladura de limón

4 yemas de huevo

1 chorrito de Vainilla Molina Cristalina

6 cucharadas de mermelada de limón

 

Decorado

Glaseado 

PROCEDIMIENTO

1. Mezcla el harina con las almendras en un procesador de alimentos hasta que las

almendras se muelan muy bien.

2. Agrega 2 cucharadas más de harina y el polvo para hornear, la canela y la sal. Revuelve de 
nuevo.

3. Pon el azúcar, mantequilla y ralladura de limón en un bowl para batidora . Acrema la

mantequilla durante 3 minutos y agrega las yemas de huevo. Sigue batiendo hasta que esté

esponjoso.

4. Poco a poco agrega a la mezcla de yemas y la Vainilla Molina Cristalina, la mezcla de 
harina hasta que se forme una masa. 

5. Divide la masa en dos, pon sobre papel de plástico y envuelve cada bola de masa. Deja 
enfriar por 20 minutos.

http://www.vainillamolina.com/receta/94/donitas-rosa


6. Pasado el tiempo, calienta el horno a 180 ºC y pon harina sobre una superficie plana para

trabajar.

7. Saca la masa y aplana hasta que tenga un grosor de 3 mm. Con un cortador de galletas 
corta

uan por una, haz un hoyo con el dedo en el centro de cada galleta (este será para poner el 
relleno de mermelada). 

8. Acomoda las galletas en una charola engrasada, rellena con un poco de mermelada cada 
una y hornea por 10 minutos y luego deja enfriar en una rejilla.

9. Decora las galletas con un delicioso glaseado usando una manga pastelera.

http://www.vainillamolina.com/receta/94/donitas-rosa

