- Ramo de galletas de girasol -

INGREDIENTES

J 2 TAZAS DE AZUCAR GLASS POSTRELTCTOSD

Yy DETAZA DE CLARAS DEHUEVO PASTEURIZADAS

UN CHORRTTO DE VATNILLA MOLINA CRISTALINA

L (DTA DE JUGO DE LTMON

COLORANTE AMARTLLO



10 GALLETAS DE CHOCOLATE CON RELLEND

10 PALTTOS PARA PALETAS

PROCEDIMIENTO

1 MEZCLA EN UN BOWL EL AZUCAR GLASS POSTRELLCTOSO CON LAS CLARAS DE HUEVO, EL CHORRITO DE
VAINILLA MOLTNA CRISTALTNA Y L TUGO DE LIMON; BATE HASTA OBTENER UNA CONSISTENCTA FLUTDA

J. AGREGA COLORANTE AMARTLLO AL GUSTO Y VIERTE EL GLASEADO EN UNA MANGA PASTELERA CON DUYA
(TRCULAR #1

3. SOBRE UN PLLEGO DE PAPEL ENCERADO DIBUJA CIRCULOS UN POCO MAS PEQUERIOS QUE LAS GALLETAS
QUE USARAS YTAM EN HAZ ALGUNAS MARCAS QUE TNDIQUEN DONDE TRAN LOS PETALOS, ASEGURAE
PAPEL A UNA BANDEJA CON ALGUNAS GOTAS DE GLASEADO.

L DIBUTAE (ONTO NO DEL CTRCULO CON EL GLASEADO AMARTLLO Y LUEGD LA MITAD DE L0S PETALOS;
PRIMERO HAZ LOS PETALOS MAS GRANDES Y DEJA UN ESPACLO ENTRE ELLOS. DEJALOS SECAR DE -4 HORAS,
CUANDO SE QUN DIBUTA EL RESTO DE LOS PETALOS UN POCO MAS P QU NS Y DETALOS SECAR TODA LA
NOCKE.

9. PARA ARMAR LAS FLORES, SEPARA AMBAS PARTES DE LA GALLETA Y PEGA CON GLASEADO UNO DE L0S
PALITOS DE MADERA.

b. AGREGA GLASEADD ALREDEDOR DEL RELLENO DE LA GALLETA Y COLOCA SOBRE £L LOS CTRCULOS CON L0S
PETALOS YA SECOS.



] ANADE MAS GLASEADO SOBRE LOS PETALOS ¥ CLERRA CON LA OTRA MITAD DE LA GALLETA. DETALOS SECAR
HASTA QUE ESTEN FIRMES,

D ENVUELVE CON UNA CAPA DE PAPEL ENCERADD, UNA CAPA DE PAPEL DECORATIVO Y SUJETALD TODO CON
UN LISTON.



