- Galletas de fresa -

INGREDIENTES

L1/ TAZAS DE HARINA

L TAZA DE ALMENDRA PELADAS

1/ CUCHARADITA DE POLVO PARA HORNEAR
1/ CUCHARADITA DE CANELA

174 DE CUCHARADITA DE SAL

172 TAZA DE MANTEQUILLA STN SAL SUAVE

1/2 CUCHARADITA DE RALLADURA DE LIMON



| YEMAS DEHUEVO
UN CHORRITO DE VAINTLLA MOLINA

b CUCHARADAS DE MERMELADA DE FRESA O MERMELADA AL GUSTD

PROCEDIMIENTO

1. MEZCLE EL RARTNA CON LAS ALMENDRAS EN UN PROCESADOR DE ALTMENTOS. MEZCLE HASTA QUE LAS
ALMENDRAS SE MUELAN MUY 31

). AGREGUE ] CUCHARADAS MAS DE HARINA Y EL POLVO PARA HORNEAR, LA CANELA, Y SAL REVUELVA OTRA
VEL

3. PONGA EL AZUCAR, MANTEQUILLAY RALLADURA DE LIMON EN UN BOWL PARA BATIDORA . ACREME LA
MANTEQUILLA DURANTE 3 MINUTOS Y AGREGUE LAS YEMAS DE HUEVO. STGA BATLENDO HASTA QUE ESTE

ESPONTOS0.
L POCO A POCO AGREGUE A LA MEZCLA DE YEMAS Y LA VAINTLLA A LA MEZCLA DE RARTNA HASTA QUE St
FORME UNA MASA. AMASELO UN PAR DE VECES CON LAS MANDS.

5. DIVIDA LA MASA EN DOS Y PONGA SOBRE PAPEL DE PLASTICO (EGAPACK) Y ENVUELVA CADA BOLA DE

MASA. DETE ENFRTAR POR 1 HORA

PASADA LA HORA, CALTENTE ELHORNO A 180 GRADOS Y PONGA HARINA SOBRE UNA SUPERFICTE PLANA

PARA TRABAJAR.

] SAQUE LA MASAY APLANE HASTA QUE TENGA UN GROSOR DE 3 MM. CON UN CORTADOR DE GALLETAS

(ORTE CADA GALLETA, HACER UN HOYD EN EL CENTRO DE CADA GALLETA™ CON EL DEDO. (ESTO £5 L0 QUE

SEVE RELLENO DE MERMELADA). PONGA LAS GALLETAS EN UNA CHAROLA ENGRASADA.

). ACOMODE LA § EN UNA CHARDLA ENGRASADA (COMO A 7 CMS DE DISTANCTA PARA QUE NO S
PEGUEN) RELLENE CON UN POCO DE MERMELADA Y HORNEE POR 10 MINUTOS (PRIMERO UNA CHAROLA
Y LUEGO LA OTRA)

9. DEJEENFRIAR EN UNA RETILLA



