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Galletas de mantequilla
para decorar tu arbol
navideno .

Ingredientes

Para las galletas:

£i3

Para el glaseado:



En un tazon grande, vierte la mantequilla, el queso crema, el azticar refinada y el
Azlcar Glass Postrelicioso, mezcla con una batidora eléctrica a velocidad alta hasta
que esté cremosa y todos los ingredientes estén bien integrados.
Anade un chorrito de Vainilla Molina, las piezas de huevo y la yema; bate para
integrarlos a la mezcla.
Agrega la harina, |a sal, el cremor tartaro y el polvo para hornear, comienza a
integrar con una palita y luego amasa con tus manos limpias hasta tener una masa
uniforme.
Envuelve la masa con plastico de cocina y refrigera por al menos 2 horas.
Cuando pasen las 2 horas precalienta tu horno a 180 °C.
Retira la masa del refrigerador y extiéndela con un rodillo sobre una superficie
enharinada para evitar que se pegue hasta que tenga un grosor de medio
centimetro aprox.
Enharina tus cortadores navidenos, asi no se pegaran a la masa, y corta tus formas
favoritas.
Retira el excedente de masa; si te cuesta trabajo, puedes meterla al refrigerador
por 5 min. Si te sobra mucha masa, extiéndela de nuevo y repite el proceso.
Cuando tus galletas estén cortadas, usa una duya redonda #10 o un popote de
metal para hacer un agujero pequefio en la parte superior de cada galleta para que
se puedan colgar.
Coloca las galletas en bandejas con papel para hornear.
Hornea a 180 °C entre 10-12 minutos hasta que los bordes estén doraditos.
Déjalas enfriar y decoralas con el glaseado.

En un tazon agrega el Azlcar Glass Postrelicioso, la clara de huevo, el jugo de limén
y el cremor tartaro. Bate a mano hasta que se integren los ingredientes y tengas
una mezcla espesa con consistencia fluida.

Si el glaseado se sienfte demasiado espeso puedes agregar poco a poco mas jugo de
limoén o si esta muy liquido afade mas Azlicar Glass Postrelicioso hasta que tengas
la consistencia que necesitas.

Divide el glaseado en dos o mas porciones, dependiendo del nimero de colores que
quieras usar.

Pinta cada porcion con colorante en gel, te recomendamos empezar con una gotita,
revolver e ir agregando mas poco a poco hasta obtener el color que deseas.

Vierte el glaseado ya pintado en una manga pastelera con duya circular #3 y rellena
toda la galleta.

Déjala secar por al menos una hora y luego agrega los detalles, puedes escribir los
nombres de tus personas favoritas y regalarselas.

Cuando estén completamente secas corta un pedacito de liston e insértalo en el
agujero que habias hecho. jListas para decorar tu arbolito!
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