- Galletas de mantequilla navidenas -

INGREDIENTES

PARA LAS GALLETAS:

L TAZA DE MANTEQUTLLA STN SAL A TEMPERATURA AMBIENTE
3 CUCKARADAS DE QUESO CREMA, SUAVIZADO
Yo TATADE AZUCAR REFINADA

Yy DETAZA (30 ) DE AZUCAR GLASS POSTRELLCTOSO SABOR VALNTLLA
1 PTEZAS DERUEVO
LYEMA DE RUEVO



S TAZAS DE HARINA + [0 NECESARIO PARA ESPOLVOREAR AL EXTENDER LA MASA
Y1 CUCHARADITA DE AL

1 CUCHARADA DE CREMOR TARTARD
1 CUCKARADTTA DE POLVO PARA HORNEAR

J M DELISTON

PARA EL GLASEADO:

J Y5 TAZAS DE AZUCAR GLASS POSTRELTCTOSO

1 CLARA DE HUEVO PASTEURTZADA

L (DADETUGO DE LIMON
L(DTADE CREMOR TARTARD
COLORANTES EN GEL AL GUSTD

PROCEDIMIENTO

PARA LAS GALLETAS:



EN UN TAZON GRANDE, VIERTE LA MANTEQUILLA, EL QUESO CREMA, EL AZUCAR REFINADAY EL
ATUCAR GLASS POSTRELTCTOSO, MEZCLA CON UNA BATIDORA ELECTRICA A VELOCTDAD ALTA HASTA
QUEESTE CREMOSA Y TODOS LOS TNGREDTENTES ESTEN BTEN INTEGRADOS,

ANADE LAS PTEZAS DE HUEVO Y LA YEMA; BATE PARA TNTEGRARLOS A LA MEZCLA

AGREGA LA HARIVA, LA SAL, EL CREMOR TARTARD Y EL POLVO PARA HORNEAR, COMIENZA A
INTEGRAR CON UNA PALITAY LUEGO AMASA CON TUS MANOS LIMPTAS HASTA TENER UNA MASA
UNTFORME.

ENVUELVE LA MASA CON PLASTICO DE COCINAY REFRTGERA POR AL MENOS 2 HORAS

CUANDO PASEN LAS 2 HORAS PRECALTENTA TU HORNO A 180 °C

RETTRA LA MASA DEL CONGELADOR Y EXTIENDELA CON UN RODILLO, SOBRE UNA SUPERFICE
ENHARINADA PARA EVITAR QUE SE PEGUE, HASTA QUE TENGA UN GROSOR DE MEDIO CENTIMETRO
APROX.



10.

1L

12

ENHARINA TUS CORTADORES NAVIDENOS, AST NO SE PEGARAN A LA MASA, Y CORTA TUS FORMAS
FAVORITAS.

RETIRA EL EXCEDENTE DE MASA, STTE CUESTA TRABATO, PU ETERLA AL CONGELADOR POR S
MIN. STTESD RAMU[HA MASA EXTLENDELA DE NUEVO Y REP UEE PROCESO.

CUANDO TUS GALLETAS ESTEN CORTADAS, USA UNA DUYA REDONDA #10 0 UN POPOTE DE METAL
PARA HACER UN AGUTERO PEQUERTD EN LA PARTE SUPERTOR DE CADA GALLETA PARA QUE SE PUEDAN
(OLGAR.

COLOCA LAS GALLETAS EN BANDETAS CON PAPEL PARA HORNEAR.

HORNEA A 100°C ENTRE 10-17 MINUTOS HASTA QUE LOS BORDES ESTEN DORADITOS.

DEJALAS ENFRIAR Y DECORALAS CON EL GLASEADO.

PARA EL GLASEADO:



EN UN TAZON AGREGA EL AZOCAR GLASS POSTRELICLOSO, LA CLARA DE HUEVO, ELTUGO DE LIMON ¥
ELCREMOR TARTARD. BATE A MANO HASTA QUE SE INTEGREN LOS INGREDTENTES Y TENGAS UNA
MEZCLA ESPESA CON CONSISTENCIA FLUIDA.

ST EL GLASEADO SE STENTE DEMASLADD ESPESD PUEDES AGREGAR POCO A POCO MAS ]UGOD ELIMON
0SLE TAMUY IQUIDOANAD MAS AZOCAR GLASS POSTRELTCLOSO HASTA QUE TENGAS [
CONSISTENCLA QUE NECESITAS

wa GLASEADD EN DOS 0 MAS PORCIONES, DEPENDLENDO DEL NUMERD DE COLORES QUt
QUTERA

PINTA CADA PORCION CON COLORANTE EN GEL, TE RECOMENDAMOS EMPEZAR CON UNA GOTLTA,
REVOLVER E TR AGREGANDO MAS POCO A POCO, HASTA OBTENER EL COLOR QUE DESEAS

VIERTE £L GLASEADO YA PINTADO EN UNA MANGA PASTELERA CON DUYA CIRCULAR #3 Y RELLENA
TODA LA GALLETA

DETALA SECAR POR AL MENOS UNA HORAY LUEGD AGREGA LOS DETALLES, PUEDES ESCRIBIR LOS
NOMBRES DE TUS PERSONAS FAVORTTAS ¥ REGALARSELAS.



CUANDO ESTEN COMPLETAMENTE SECAS CORTA UN PEDACLTO DE LISTON E INSERTALO EN L
AGUJERD QUE HABTAS HECHO. ILTSTAS PARA DECORAR TU ARBOLITO!



