GALLETAS LINZER.

Rendimiento: 40 galletas.

INGREDIENTES:

300 gramos de harina de trigo todo uso (2 % tazas).
200 gramos de mantequilla (1 taza).

2 Yemas de huevo.

100 gramos de azucar (% taza)

150 gramos de almendras molida (1 taza)
1 pizca de sal.

Decoracién:

Azlcar pulverizado.

Mermelada de tu preferencia.

PREPARACION:

e Enlalicuadora moler bien las almendras hasta hacerlas un polvo grueso. Si tienes
harina de almendras salta este paso.

e Enun bol coloca la harina, el azlcar, la sal y el polvo de almendras. Revuelve para que
se integren los ingredientes.

e Agrega la mantequilla fria cortada en cubitos.

e Conlayema de los dedos ve integrando la mantequilla en la mezcla de harina, la
mantequilla debe desaparecer por completo hasta que se forme una mezcla que
asemeje la arena de playa.

e Agrega las yemas, mezclas también con la mano, hasta que el huevo se integre por
completo.

e Coloca la mezcla en la mesa y con las manos vas apretando, sin amasar hasta que todo
se una, aplanay forma un bloque con la masa.

e Envuélvela en plastico y refrigérala por una hora.

e Divide la masa en dos partes para que sea mas facil de extender.

e Con el rodillo entre dos laminas de papel de horno, estira la masa de 0,5 centimetros
de espesor.

e Con un cortador de galletas corta todas las galletas que te salgan con la masa, los
restos los vuelves a unir y contintas cortando, necesitas un numero par de galletas.

e Alamitad de las galletas con otro cortador mds pequefio, elimina el centro de la
galleta.

e Hornea las galletas en un horno pre calentado a 180° C/ 350° F.

e De 10 a 12 minutos hasta que estén doradas.

e Déjalas enfriar por completo sobre rejillas.

e Las galletas con el agujero, espolvoréalas muy bien con azlcar pulverizado.

e Las bases de galleta Untalas con mermelada.

e Coloca la tapa con el agujero sobre la galleta con mermelada y has un poco de presidn
para que salga un poco de la mermelada por el agujero de la galleta



