Galletas de mango:

Rinde: 30 galletas.

Ingredientes:

Masa:

250 gramos de harina de trigo (2 tazas).
160 gramos de mantequilla fria (3% de taza).
85 gramos de azucar (% taza).

1 pizca de sal.

1 huevo.

Relleno:

300 gramos de mango (1 taza).

100 gramos de azucar (% taza + 1 cucharada).
25 gramos de fécula de maiz (1 cucharada).

Preparacion:

e Enun bol coloca los ingredientes secos para la masa, la harina, el azucar, la pizca de

sal, revuelve para integrar todo lo seco.

e Agrega la mantequilla fria cortada en cubitos, con las puntas de los dedos integra la

mantequilla en la harina, hasta que se tome la textura de arena gruesa de playa.
e Agrega e huevo e intégralo a la mezcla apretando todos los ingredientes.

e Este tipo de masa no se amasa, se unen los ingredientes apretandolos, hasta que esta

creada la masa.

e Aplanala con las manos y envuélvela en un plastico, refrigérala por 30 minutos para

gue tome consistencia.
e Pela el mango, cértalo en trozos y licdalo sin ningun liquido.

e Pon el mango licuado en una cacerola, agrega azucar y fécula de maiz, cocinalo hasta

gue tenga una consistencia espesa, déjalo enfriar.
e Toma una porcién de la masa, aplanala con el rodillo entre dos trozos de papel de
horno.
e Estira la masa hasta que tenga 3 milimetros de espesor aproximadamente.

e Con un cortados de galletas corta piezas redondas del tamafio de la base de unos mini

moldes de tartaletas (yo usé uno de 58 mm.).
e Con un cortador de estrella corta sobre la masa, varias piezas que serviran para el
adorno de las galletas.

e Sino tienes cortadores recorta la forma en un cartdén y luego recorta las piezas sobre la

masa con un cuter.
e Cubre con los trozos redondos de masa, los moldes de mini tartaletas.
e Rellénalos con la mermelada de mango, cubrelos con las estrellas de adorno.

e Hornea las galletas en un horno pre calentado a 180° C / 350° F, de 15 a 18 minutos

hasta que estén doradas.
e Déjalas enfriar sobre una rejilla antes de servir.



