- Cobertura de glaseado para galletas -

INGREDIENTES

[NGREDIENTES PARA EL GLASEADO:

1. 1Yy TAZAS DE AZUCAR GLASS POSTRELICTOSO

). UN CHORRITO DE EXTRACTO NATURAL DE VAINTLLA MOLTNA

3 Yo (DTA. DE CREMOR TARTARD 0 1 ¥2 (DTAS. DE JUGD DE LIMON

L6 (DAS. DE CLARA DE HUEVO PASTEURIZADA (PARA EVITAR RIESGOS DE SALMONELLA), LA PUEDES
SUSTITUTR POR 10-12 CDAS. DE POLVO DE MERENGUE HIDRATADD CON AGUA TIBIA

Y. (0CO RALLADD AL 6USTO

b COLORANTES AL 6USTO

LA CANTIDAD DE GLASEADO QUE NECESTTES PUEDE VARTAR DEPENDIENDO DEL TTPO DE DECORADO Y LA
CANTIDAD DE COLORES QUE NECESITES.



PROCEDIMIENTO

1. ENUN BOWL AGREGA EL AZUCAR GLASS POSTRELICLOSO, EL CREMOR TARTARD, LA CLARA DE HUEVO Y UN
CHORRTTO DE EXTRACTO NATURAL DE VAINILLA MOLINA

). BATE DESPACTO PARA TNTEGRAR, PUEDES USAR UNA CUCKARA O LA BATIDORA A VELOCTDAD BATA

3 UNAVEZINTEGRADDS TODOS LOS INGREDIENTES BATE A ALTA VELOCIDAD HASTA TENER UNA
(ONSTSTENCIA ESPONTOSA Y BLANCA (APROX. 3-) MIN).

b SEPARAEN BOWLS PEQUERDS DEPENDIENDO DE LA CANTIDAD DE COLORES QUE QUIERAS USAR EN LA
DECORACTON.

5. ANADE UNAS GOTITAS DE COLORANTE A CADA BOWL E INTEGRA CON UNA CUCHARA HASTA OBTENER UN
(OLOR UNTFORME.

6. TOMATUS GALLETAS FAVORTTAS Y UNTA UN POCO DEL GLASEADO. DEJALAS SECAR DE 3 A% HORAS 0
HAS TAQU LA MEZCLA SE ENDUREZCA Y SEVUELVA OPACA.

N ADOQU DA MUY LEQUIDO PARA PONERLE MAS DETALLES A TU DECORACLON, PUEDES AGREGAR
POCO A POCO MAS AZUCAR GLASS POSTRELLCTOSO HASTA ALCANZAR LA CONSTSTENCIA QUE CONSIDERES
MAS COMODA PARA TRAD A]AR

b STNO DESEAS QUE St N L0S DETALLES, RECUERDA DEJAR SECAR CADA CAPA DE 3 A & HORAS.

7. TERMINA LA DECORACION CON UN POCO DE COCO RALLADD COMO TOPPING.



