- Galletas de mantequilla rellenas de
mermelada -

INGREDIENTES

150 6 DE HARTNA DE TRIGD

175 G DE MANTEQUILLA

L CUCHARADAS DE AGUA

UNA CUCHARADTTA DE POLVO PARA HORNEAR

J CUCHARADAS DE AZUCAR GLASS POSTRELTCTOSO



150 G DE MERMELADA DE FRESA

ATUCAR GLASS POSTRELTCTOSO PARA ESPOLVOREAR

PROCEDIMIENTO

PRECALTENTA EL HORNO A 130 °C.

1 )
EN UN TAZON GRANDE AGREGA LA HARINA, LA MANTEQUTLLA, £L POLVO PARA HORNEAR, EL AGUA Y
ELAZOCAR GLASS POSTRELLCTOSD.

3 .
[NTEGRA LOS INGREDIENTES CON UNA PALITA O CON TUS MANDS LTMPIAS, CONTINUA
AMASANDO HASTA OBTENER UNA MASA HOMOGENEA

}
ESPOLVOREA HARINA SOBRE LA SUPERFLCTE DONDE VAS A TRABATAR Y ESTIRA LA MASA CON AYUDA
DE UN RODTLLO HASTA QUE TENGA APROXTMADAMENTE 1 (M DE ANCHO.

)

CORTA LA MASA CON UN CORTADOR DE CORAZON MEDTANO (] CM APROX) A LA MITAD DE LAS
GALLETAS HAZLES OTRO CORTE EN EL CENTRO CON UN CORTADOR DE CORAZON MAS PEQUERIO (3 (M
APROY)



0.

RETIRA £L EXCE DE MASA'Y COLOCA LAS GALLETAS EN UNA BANDEJA APTA PARAEL HORNO
PREPARADA CON PAPEL PARA HORNEAR.

HORNEA POR 15 MIN A TR0 °C.

SACALAS DEL HORND Y ESPERA A QUE SE ENFRIEN

VOLTEA LA MITAD DE LAS GALLETAS (LAS QUE NO TIENEN HUECO EN EL CENTRO) Y SOBRE LA PARTE
PLANA VIERTE UN POCO DE MERMELADA EN EL CENTRO.

ESPOLVOREA CON AZUCAR GLASS POSTRELICLOSO LAS GALLETAS QUE TIENEN UN HUECO EN FORMA
DECORAZON Y COLOCALAS CON MUCHO CUTDADO SOBRE LAS GALLETAS QUE UNTASTE CON
MERMELADA.



