- Galletas de rosca de reyes -

INGREDIENTES

Ingredientes:

Para la masa

180 G DE MANTEQUILLA A TEMPERATURA AMBTENTE

b0 6 DE AZUCAR GLASS POSTRELTCTOSD

UN CHORRITO DE VAINTLLA MOLINA



J40 6 DE RARINA

J (DTAS DE RALLADURA DE NARANTA

MONITOS HORN AL GUSTO

Para la costra de azlcar:

J (DAS DE MANTECA VEGETAL

L (DAS DE AZUCAR GLASS POSTRELTCTOSO

Para decorar:

DE TAZADE CHOCOLATE DE COLORES DERRETIDO

SPRINKLES DE COLORES

PROCEDIMIENTO

Procedimiento:



Para la masa:

1 MEZCLA CON UNA BATIDORA LA MANTEQUTLLA Y EL AZUCAR GLASS POSTRELLCTOSD.

J. CUANDO ESTEN BIEN TNTEGRADAS, AGREGA EL CHORRITO DE VAINILLA MOLINA Y ANADE POCO A POCO
LA RARINA, REVOLVIENDO PARA INTEGRARLO TODO.

3 AGREGA LA RALLADURA DE NARANJAY BATE DE NUEVO, CUANDO ESTE BIEN INTEGRADA, AMASA CON LAS
MANOS 0 CON UNA ESPATULA HASTA FORMAR UNA BOLITA DE MAS

b ENVUELVE LA MASA EN PLASTICO DE COCINA Y REFRTGERA DURANTE 15 MINUTOS. ST AL SACARLA DEL
REFRLGERADOR AMA SLENTE ARENOSA, RETIRA EL PLASTICO DE COCINA Y LLEVALA AL MICROONDAS
EN INTERVALOS BU SEGUNDOS HASTA QUE ESTE MANETABLE

9. CORTA UN PEDAZO DE MASAY ESCONDE UNO DE LOS MONTTOS HORNEABLES, LUEGD DALE FORMA
OVALADA

b COLOCA GALLETAS CON FORMA DEROSCA EN UNA BANDEJA PARA HORNEAR PREVIAMENTE ENGRASADA ¥
(ON PAPEL PARA HORNEAR.

Para la costra de azlUcar:

1 MEZCLA LA MANTECA VEGETALY EL AZUCAR GLASS POSTRELLCTOSO HASTA QUE SE INTEGREN BIEN Y S
FORME UNA BOLLTA DE MAS.



QCORTA PEDACLTOS Y DALES FORMA DE ROLLITOS APLANADOS, PARA QUE NO SE DERRITA LA MASA EN TUS
MANOS PUEDES MOTARLAS CON AGUA FRTAY EVITA TRABATARLA DURANTE MUCHO TIEMPD

3 COLOCA LOS ROLLITOS A TU GUSTO EN CADA GALLETA, PUEDES PONER & COMO EN LAS ROSCAS
TRADICIONALES.

b, CONGELA LAS GALLETAS DURANTE MEDTA HORA Y DESPUES HORNEA A 180 °C DURANTE 20 MINUTOS.

. SACALAS DELHORNO Y COLOCALAS SOBRE UNA REJILLA

Para decorar:

1. DERRITE £L CHOCOLATE DE COLORES Y VIERTELO EN UNA MANGA PASTELERA, STNO TIENES UNA A LA
MANO PUEDES USAR UNA BOLSA RESELLABLE.

) COLOCA EL CHOCOLATE ENTRE LOS ESPACTOS DE LA COSTRA DE AZUCAR Y AGREGA SPRINKLES AL GUSTO.



