- Galletas de vainilla y mermelada de
frambuesas -
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INGREDIENTES

- 150 GRS DE MANTEQUTLLA SN SAL DERRETIDA
- J/4 DETAZA DE AZUCAR

- L CHORRTTO DE VATNILLA MOLINA

- Y TAZADE ALMENDRAS

- ) Yy TAZAS DEHARINA + 174 PARA EL ARMADO

- )00 GRS DE MERMELADA DE FRAMBUESAS

PROCEDIMIENTO



1 COLOCA EN RO[E ADORD LIMENTOS LAS ALMENDRAS JUNTO CON LA MITAD DE LA RARINAY
MOLER HASTA QU MENDRAS SE CONVIERTAN EN UN POLYO FINO. VACTA EN UN TAZON
MULTLUS0S Y[OMBINA CON ELRESTO DE LOS INGREDIENTES SECOS.

J INCORPORA LA MANTEQUILLA A LOS TNGREDIENTES SECOS Y REVUELVE USANDO UNA BATIDORA DE
MAND, ECHALE UN CHORRITO DE VATNTLLA MOLINA Y COMBINA TAPA LA MEZCLA CON PAPEL FILM Y DEJA
REPOSAR EN EL REFRIGERADOR POR LO MENDS 1 HORA.

3 PRECALTENTA EL HORNO A TR0°C

b RETIRA LA MASA DEL REFRIGERADOR Y FORMA LAS GALLETAS PASANDOLAS POR UN POCO DE HARINA, CON
ELDEDO PULGAR HAZ UN ORLFICIO EN MEDTO DE LA GALLETA.

9. RELLENA EL ORTFICIO DE CADA GALLETA CON MERMELADA
b HORNEA A LE0" CDE 1S A 20 MINUTOS 0 HASTA QUE ESTEN DORADAS.

] RETIRA DELHORNO ¥ DEJA ENFRIAR LAS GALLETAS.



