- Galletas con flores comestibles -

\ \

INGREDIENTES

3 TAZAS DE HARINA

J CUCHARADITAS DE LEVADURA EN POLVD

Y CUCRARADITA DE SAL

16 CUCHARADAS DE MANTEQUILLA STN SAL, EN TROZ0S Y FRIA

L TAZA DEAZUCAR



L HUEVO GRANDE

UN CHORRITO DE EXTRACTO NATURAL DE VAINTLLA MOLINA

1 CUCHARADITA DE EXTRACTO DE NARANJA

| CUCKARADTTA DE RALLADURA DE NARANTA

FLORES COMESTIBLES

PROCEDIMIENTO

L
PRECALIENTA EL HORNO A 130 °C Y FORRA S BANDEJAS PARA HORNEAR CON PAPEL PERGAMING.
l
EAV UM BOWL GRANIDE, BATE LA HARINA, LA LEVADURA EN POLVO Y LA SAL
) , /
APARTE, BATE L4 MANTE QUI LLAY ELAZOCAR HASTA QUE ESTEN COMPLETAMENTE MEZCLADOS Y NO
QUEDEN TRO705 VISTBLES DE MANTEQUILLA
b

ANADE ELRUEVO, UN CHORRITO DE EXTRACTO NATURAL DE VAINTLLA MOLINA, EL EXTRACTO DE
NARANJA'Y LA RALLADURA DE NARANTA'Y MEZCLA PARA INCORPORARLOS.



10.

11.

12.

AGREGA LOS INGREDLENTES SECOS Y BATE HASTA QUE ESTEN BTEN INTEGRADOS, PERO
DESMENUZABLES.

VIERTE (A MASA SOBRE UNA SUPERFLCIE LIMPLA f FORMA UNA BOLA CON LAS MANOS.

ENHARINA LLGERAMENTE LA SUPERFLCIE Y LA PARTE SUPERTOR DE LA MASA EXTIENDELA Y UTILIZA
UN CORTADOR DE GALLETAS,

HORNEA LAS GALLETAS POR TANDAS DURANTE §-10 MINUTOS, HASTA QUE ESTEN LTGERAMENTE
DORADAS POR LOS BORDES.

MIENTRAS LAS GALLETAS SEHORNEAN, RETIRA LOS TALLOS Y LAS HOJAS DE LAS FLORES,
DESINFECTALAS Y COLOCALAS SOBRE UNA TOALLA DE PAPEL.

Después de sacar las galletas del horno, coloca las flores comestibles sobre las galletas, dando
golpecitos suaves para asegurarse de que se adhieren. Coloca otra bandeja para hornear
encima de las galletas para presionarlas durante 1-2 minutos; esto ayudara a que las flores se

peguen a las galletas mientras se enfrian.

Retira la bandeja y deja que las galletas se enfrien por completo para que se endurezcan.

Coloca las galletas en un plato o en una caja de regalo y sirvelas.






