- Galletas de aranas con crema de
cacahuate -

INGREDIENTES

PARA LAS GALLETAS:

230 G DEMANTEQUILLA, STN SAL'Y A TEMPERATURA AMBIENTE
30 6 DE CREMA DE CACARUATE
UNATAZA DE AZOCAR GLASS POSTRELLCIOSOUN CHORRLTO DE VAINTLLA MOLINA CRISTALINA

b0 ML DE LECHE



120 6 DE HARINA
L'1/2 CUCHARADTTA DE LEVADURA EN POLYO

1/ CUCHARADITA DE BICARBONATO DE S0DIO

L CUCHARADAS DE AZUCAR

| CUCHARADAS DE CREMA DE CACAHUATE

PARA LAS ARANIAS:

16 CARAMELOS RELLENOS DE CREMA DE CACAHUATE 0 DE CHOCOLATE

b0 G DE CHOCOLATE AMARGO
(0705 SALTONES DE GLASEADO REAL

PROCEDIMIENTO

PARA LLETAS
L P LLENTA ELHORNO A 180 °CY FORRA 2 BANDEJAS DE HORNO CON PAPEL ENCERADO.

). BATE LA MANTEQUILLA, LA CREMA DE CACARUATE Y EL AZUCAR GLASS POSTRELTCLOSO HASTA OBTENER
UNA MEZCLA LIGERAY CREMOSA.



3 ANADE UN CHORRITO DE VAINTLLA MOLTNA CRISTALINA'Y LA LECHE. BATE DE NUEVO HASTA OBTENER
UNA MEZCLA UNTFORME,

b AGREGA LA LEVADURA, EL BICARBONATO Y LA RARINA PREVIAMENTE TAMIZADA, Y REVUELVE CON UNA
PALLTA.

9. FORMA 12 BOLAS CON LA MASA DE GALLETAS UTTLIZANDO UNA CUCHARA PARA HELADOS.

b. CON UNA CUCHARA, VIERTE CANTIDADES TGUALES DE CREMA DE CACARUATE EN EL CENTRO DE LAS
GALLETAS Y FORMA DE NUEVO LAS BOLITAS.

| PASA LAS BOLITAS DE GALLETAS POR EL AZUCAR.

. COLOCA LAS GALLETAS EN' LA BANDEJA FORRADA, PRESTONANDOLAS LLGERAMENTE Y DEJANDO ESPACTO
ENTRE £ YAQU EXTENDERAN AL HORNEARSE.

1 HORNEA DURANTE 25 MINUTOS,

10. CUANDO ESTEN LISTAS, RETLRA LAS BANDEJAS DEL HORNO.

11 DEJA ENFRTAR LAS GALLETAS EN LA BANDEJA

PARA LAS ARANIAS:



12 DERRITE EN EL MTCROONDAS EL CHOCOLATE DENTRO DE UN BOWL RESTSTENTE AL CALOR EN
INTERVALOS 10 SEGUNDOS.

13 VIERTE EL CHOCOLATE EN UNA MANGA PASTELERA Y CORTA LA PUNTA

14 DIBUTA UNA GOTA DE CHOCOLATE EN EL CENTRO DE LA GALLETAY PEGA LOS CARAMELOS DE CREMA DE
CACAHUATE. DTBUTA b LINEAS, TRES A CADA LADD DEL CARAMELD PARA QUE PAREZCAN LAS PATAS DE A

1. COLOCA DOS PEQUENDS PUNTOS DE CHOCOLATE EN LA PARTE SUPERTOR DE LOS CARAMELOS Y PEGA LOS
0705 SALTONES.

L6 IDISFRUTA!



