- Galletas craqueladas de red velvet -

INGREDIENTES

Para las galletas:

J TAZAS DE HARINA

1/3 DETAZA DECOCOA POSTRELLCTOSO
1 (DTA DE POLVO PARA HORNEAR

Yy DE CDTA DE BICARBONATO DE SODIO
Y2 (DTADE SAL

Yy TAZA DE MANTEQUTLLA A TEMPERATURA AMBTENTE



%y DETAZA DE AZUCAR

Y TAZA DE AZUCAR MORENA

J PIEAS DE

HUEVO

UN CHORRITO DE VAINTLLA MOLINA

L (DTA DEJUGO DE LTMON

1 (DA DE COLORANTE ROJO

Yy DE

DE TAZADE CHISPAS DE CHOCOLATE BLANCO

Para decorar:

Y TAZADE AZUCAR

Y TAZA DE AZUCAR GLASS POSTRELTCTOSO

PROCEDIMIENTO

EN UN BOWL MEZCLA LA HARTNA, LA COCOA POSTRELTCTOSO, EL POLVO PARA HORNEAR, EL BTCARBONATO
DESODIO Y LA SAL

EN OTRO BOWL POR SEPARADD, ACREMA LA MANTEQUILLA JUNTO CON LA AZUCAR Y EL AZUCAR MORENA
AGREGA L0 HUEVOS Y MEZCLA ASTA TNCORPORAR.

AGREGA UN CHORRITO DE VAINTLLA MOLINA, ELTUGO DE LIMON, EL COLORANTE Y STGUE BATIENDO.
ANADE POCO A POCO LA MEZCLA DE HARTNA £ INTEGRA HASTA TENER UNA MEZCLA HOMOGENEA

POR ULTIMO, INCORPORA LAS CHISPAS DE CHOCOLATE BLANCO Y REFRTGERA LA MASA POR 4 HORAS

H1AZ BOLITAS CON LA MASA. PUEDES ENGRASAR UN POQUTTO TUS MANOS PARA QUE LA MASA NO SE
PEGUE TANTO.



}. PARA DECORAR, RUEDA LAS PELOTITAS DE MASA PRIMERD POR LA AZUCAR GRANULADA Y LUEGO POR LA
ATUCAR GLASS POSTRELTCTOSD. ASEGURATE DE CUBRTR POR COMPLETO CON LA AZUCAR GLASS.
7. COLOCALAS EN UNA BANDEJA CON PAPEL ENCERADO, PROCURANDO QUE ESTEN SEPARADAS POR AL
MENOS 2 (M UNADE OTRA.
10. HORNEA A TRD °C POR 1 MINUTOS APROXIMADAMENTE



