GALLETAS DE
MANTEQUILLA.

(DE 40 A 50 GALLETAS)

GALLETAS DE
JEN]JIBRE.

|NGRED|ENTES ( DE 40 A 50 GALLETAS)
190 GR. DE MANTEQUILLA 550 CR. DE HARINA )
130 GR. DE AZUCAR 200 GR' DE AZUCAR
' HUEVO 125 GR. DE MANTEQUILLA
390 GR. DE HARINA L HUEVO BATIDO
1 CUCHARADITA DE ] CUCHARADITA DE BICARBONATO
LEVADURA SODICO
EL ZUMO DE MEDIA ] CUCHARADA DE JENGIBRE MOLIDO
NARANJA. ] CUCHARADITA DE CANELA EN POLVO
1 PIZCA DE SAL
ELABORACION: 75 GR. DE MIEL
EL ZUMO DE MEDIA NARANJA.
MEZCLAR LA MANTEQUILLA A
TEMPERATURA AMBIENTE CON EL 2
AZUCAR. AGREGAR EL HUEVO BATIDO Y ELABORACION:
REMOVER HASTA MEZCLAR LA MANTEQUILLA A
INTEGRARLO, INCORPORAR LA HARINA

TEMPERATURA AMBIENTE CON EL AZUCAR. /
TAMIZADA CON LA LEVADURA, POCO A AGREGAR EL HUEVO BATIDO Y REMOVER ‘
POCO SIN HASTA INTEGRARLO, MEZCLAR Y TAMIZAR
DEJAR DE BATIR. VERTER EL ZUMO DE LOS INGREDIENTES SECOS, AGREGAR POCO A
NARANJA Y MEZCLAR HASTA OBTENER POCO LA HARINA SIN DEJAR DE BATIR,
UNA MEZCLA CUANDO YA ESTE INTEGRADO AGREGAR EL S | G A M O S C O N
HOMOGENEA. CUBRIR LA MASA CON HUEVO BATIDO, Y POR ULTIMO LA MIEL Y EL
FILM TRANSPARENTE Y DEJARLA EN LA ~ 4UMO DE NARANJA, BATIR HASTA QUE LA
NEVERA DURANTE 90 MINUTOS.

MEZCLA ESTE UNIFORME. CUBRIR LA MASA N U E S T R A S
PRECALENTAR EL HORNO A 180

CON
GRADOS, EXTENDER LA MASA Y CORTAR FILM TRANSPARENTE Y LLEVARLA A LA

LAS GALLETAS HASTA QUE TENGA UN NEVERA POR T R A D l C l O N E S .
GROSOR DE 4

90 MINUTOS.

PRECALENTAR EL HORNO A 180
©5 TAII\AI\.IUCT%CSE(R)LHAASS'?:LQLUEI;”I\)SOEEEI\IIS A GRADOS, EXTENDER LA MASA Y CORTAR LAS
20 : GALLETAS HASTA QUE TENGA UN GROSOR DE =
40

5 MM. COCER LAS GALLETAS DE 15 A 20
MINUTOS O HASTA QUE DOREN.
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