1. Las galletas...

Recetn:
220 grwms mantequilla a tewperatura ambiente

125 grms azucar
520-540 grms hartna
20 grmes leche

)

1 cucharadita de aroma de vainilla (opclonal)

un pellizeo de sal

Mezclay Lo mantequilla con el azicar hasta conseguir una

masa homogénea Y blanguecing. Anadir el resto de
Ingredientes Yy amasnyr hasta gque estén integrados.

Trucos Y consejos:

Estivar Lo maasa con un grosor de 0,5 e sobre un papel de
hornear y dejar enfriar de 2 a 3 horas.

No mover el cortador con la masa dentro, pod&mog
deformar Lla galleta.

Hovnear a La vez galletas del walsmo tavmnino, no todas
necesitan el valsimo tiempo de horneado que es de entre 10-
12 mlnutos parn galletas grandes. Temperatura del horno
170-180 grados.

Para gue tengan el miswo grosor se pueden usar
niveladores oe wmasa.

Dejav veposar las galletas durante wnos minutos ol
sacarlas del horno, despufs pasarlas a una rejilla.

Para wnl mejor conservactbn, guardarlas en cajas
metalicas.



2. La glasa real
i Podenos eleglr dos opelones:
- Royal leing en polvo: aiadir agua al preparado.

- Glasa veal
* 15 grms de atbiuming en polvo Y 20 grms de agua

O~

* 45 grms de polvo de merengue Y95 grms de agua
[ d
‘ ® 4 claras de huevo
i Y

®

T/ 500 grves de aziear glass (Mejor acabado con
. leing sugar)
® Unas gotas de Llimbn

* Aroma tncoloro (opelonal)

Se puede hidvatar La alblming con el agua la woche anterior, o

I blew se puede wezelar en La batidora junto con el avoma o
veloeldad wbxima durante wunos = mbnudtos.

I Bajar Lo que se haya quedado en las paredes del bol y anadir el

i azuedar glass. Mezelar a velocidad wmedia durante wnos 9140

MALAUEDS.

En el caso de utilizar polvo de mevengue, mezelar unos
segundos los lngredientes secos Y desputs ainadiv el agua Y
aroma Y batir durante 2-10 minutos o hasta que blanguee.




Cow esta mezela debemos obtener wuna masa con consistencla de
pasta de dientes que wos servivd para delinear, si es wecesario

aRadly wn poco de agua hasta conseguir este punto. i

Para obtener consistencia de vellewo tremos aiadiends gotas oe
agua a La wasa original, batienco hasta que esté bien
wmezelado. La consistencia debe ser como La de La cola de
carpintero. ‘

EL punto dptimeo de La glasa de relleno Lo podemos comprobar
coglendo un POCO COM UNA cucharita Y d@mta caer sobre el vestp

de glasa teniendo que integravse en 6-g segundos.

Decoracién de Las galletas

Awntes de epezar a oecoray comviens tewmer pensado cual va a ser
el diseino de nuestras galletas.

Tenldo de la glasa

Es convenlente agregar el colorante poco a poco, mezelando bien
antes de aiadiv mds hasta conseguir el color deseado., !

Slempre tenemos gue teilr La masa en consistencia de
delineado y después separar Lo que vayameos a utilizar para
delinear. Bl vesto La rebajaremos con agua para obtemer La glasa ]
de relleno. De esta manern, conseguiremos el mismo color en
ambas glasas.

Podentos utilizay:



- Colorante en pasta o Llquido especial reposteria decorada.
- Colorante en poLv’O

Uso de la wanaa pastelern
Es muy préctico el uso del adaptador de boguilla Ya que con el
mismo color de La manga puedes ntercanbiar Lo bogquilla Y

realizar distintos efectos.
T

Debemos proteger Lo punta de La bogquilla con un paito hivmeds
para que wo se seque la glasa.

Decovacldw de las oalletas

Primero tenenos que delinear Los bordes de La galleta con La
glasa de delineado Y dejar que se seque durante unos minutos.
Para ello, utilizarewos La boguilla del wimero 2 6 =.

En el easo de equivocarnos, podemos retirar La glasa de La
galleta Yy evapezar otra vez.

Llenarenos un biberdn con glasa de velleno para lnwndar el
centro de la galleta ayuddndonos con wn palillo.

Es posible que quede alguna burbujica en el relleno, que
podemos elimbnar con La ayuda de wun palillo.




2. Decoractdn con fonoant

Cow La decoracion con fondant podemos aiadiv gram cantidad
de detalles. Stmplemente tendrenos que amasar el fondant y
teiivlo con el color deseado con colovante en pasta Yy utilizar el
misimo cortador de Lo galleta, pegarlo con wun poco de wiel, glasa
o confltura st color (manzana).

Tamblén podenos dar textura al fondant para obtener un ,
acabado con mds detalle usando vodillos texturizadores.

Podemos aradir flores, perlas, brillos, detalles con glasa, ete.
También Las podemos envolver en bolsitas de celofén.

4.Seecado Y envasado

Es aconsejable esperar al wenos 12 horas antes de anadir
detalles a la galleta decorada iy wnas 24 horas antes ole envolver
las galletns ya que aungue parezean seeas pueden estar
homedas en el bnkerior.

Las podemos envolver en bolsitas de celofin ) atarlas con wun
lacito o biew guardarlas en cajas wmetdlicas.




