- Galletas de cheesecake -
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INGREDIENTES

PARA LAS GALLETAS:
115G DE MANTEQUILLA STN SAL, ABLANDADA
1/4 DETAZA DE AZUCAR REFINADA

1 CUCHARADITA DE SAL
D13 DETAZA DE AZUCAR MASCABADO

UN CHORRITO DE VAINTLLA MOLINA
UNA PTEZA DE HUEVD
UNAYEMA DE HUEVD



L1/ TAZAS DE HARINA
UNA CUCHARADA DE FECULA DE MATZ

177 CUCHARADA DE BICARBONATO DE S0DIO
L TAZA DE GALLETAS MARTAS TRITURADAS

PARA ELTOPPING:

210 6 DEQUESD CREMA

LI DETAZADE CREMA PARA BATIR
L/ TAZA DE AZUCAR GLASS POSTRELTCLOSO SABOR VANTLLA
Y GALLETAS MARTAS TRITURADAS

PROCEDIMIENTO

PARA LAS GALLETAS:

PRECALTENTA EL HORNO A 180 °CY PREPARA UNA BANDETA CON MANTEQUILLA Y PAPEL PARA
HORNEAR.



EN UN TAZON GRANDE, AGREGA LA MANTEQUTLLA A TEMPERATURA AMBLENTE, L0 DOS TIPOS D
AZOCAR, LA SALY EL CHORRITO DE VAINILLA MOLINA. MEZCLA CON UNA BATIDORA[ ECTRICA
DURANTE 2-3 MINUTOS, HASTA QUE LA MEZCLA ESTE CREMOSA.

ANADE ELHUEVO COMPLETO Y LA YEMA, CONTINUA BATIENDO HASTA QUE SE INTEGREN BIEN.

LUEGO, AGREGA LA HARINA, LA FECULA DE MATZ, EL BICARBONATO DE SODIO Y LAS GALLETAS,
MEZCLA HASTA TENER UNA MASA UNTFORME. STLO DESEAS PUEDES REFRTGERAR LA MASA POR UNA
HORA PARA QUE TUS GALLETAS QUEDEN MA SPONJOSAS

USA UNA CUCHARA PARA FORMAR BOLITAS DE MASA DEL MISMO TAMARNO ¥ COLOCALAS EN UNA
BANDEJA FORRADA CON PAPEL PARA HORNEAR.

HORNEA A 180 “CDURANTE 15 A LE MINUTOS 0 HASTA QUE LOS BORDES DE LAS GALLETAS ESTEN
DORADOS.

SPERA A QUE SE ENFRTEN ANTES DE DECORARLAS.



PARAELTOPPING:

EN'UN TAZON GRANDE AGREGA £L QU 50 CREMA ABLANDADO JUNTO CON LA CREMA PARA BATIR
BIEN FRIAYE AZU(ARE 52051 S0 SABOR VAINTLLA, BATE CON UNA BATIDORA
ELECTRICA HASTA QUE ESTE BIEN INTEGRADO (3 Y MIN AP KOX)

VTERT A EN UNA MANGA PASTELERA CON DUYA REDONDA Y CUANDO LAS GALLETAS ESTEN
FRIAS USA A LA PARA DECORARLAS.

ESPARCE EL BETUN CON UNA ESPATULA O UNA CUCHARA

ESPOLVOREA CON PEDACTTOS DE GALLETA



