Tecnolegia

Domeésticar:o-co

GALLETAS ,

TIPO MARIAS

Fuente:
Aprende a preparar unas crocantes y deliciosas galletas Marta caseras, en https://muikitchen/Riquisimas-Aprende-a-preparar-unas-crocantes-y-deliciosas-galletas-Maria-caseras-r202108030001.html

) -
« 375 g de harina +150 g de azticar o Enun tazén mezcla la harina, el aztcar, el polvo
(cernida 3 veces) morena (pulverizada parahorneary la pizca de sal. Después, agrega
enlalicuadora) la mantequilla y mezcla todo con las manos.
+100 g de mantequilla
(sin %al a tempg- ofl gt b e 9 Cuando la masa tenga una textura arenosa
ratura ambiente y de vai.nilla agrega el huevo, el extracto de vainillay la le-
cortada en cubitos) che, termina de mezclar y forma una bola con
* 25 ml de leche lamasa.
* 1 huevo (ligeramente
et c(oﬁun «1pizcadessal 9 Envuelve lamasa en plastico autoadherible
tenedor) para cocina y refrigérala durante 30 minutos.
+1cdta. de polvo pa- 0 Pasado ese tiempo separa lamasa en dos par-
3 hor.near (cernido tes. Sobre lamesa ligeramente enharinada
con la harina) estira conunrodillo una de las mitades de la
\_ ) masa hasta que tenga 3 milimetros de grosor.
6 Corta las galletas, colocalas enuna charola
previamente engrasada y enharinada o prote-
gida con papel encerado y hazles hoyitos con
ayuda de un tenedor. Repite el proceso con la
otraparte.
6 Hornéalas a 180° por 12 minutos y revisa la
coccion.
-

@ Tiempo de elaboracion:
Thora

@ Porciones: 40 piezas Metropolitana.

@ kcal: 144 por porcidn
© Costo promedio: $52

Consulta de informacion: del 9al 13 de
enero 2023/ Ciudad de Méxicoy Area
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