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Banu Atabay's Mitevazi Lezzetler® Turco recetas de cocina

Galletas con crema
Kaymakli Biskuvi

150 gramos de margarina o mantequilla
1 vaso de azucar Castor

1 huevo

1/2 vaso de leche

10 almendras

4 vaso de harina

1 paquete de vainilla

Por Cream;
1+1/2 vaso de azucar de ricino
1+1/2 cucharadas de jugo de limén

# Ponga la mantequilla o la margarina, que es ablandada a temperatura ambiente, en un recipiente profundo.
# Anadir la leche, el azlcar y el ricino huevo. Bata o0 mezcla, hasta que la mezcla smoothens.

# Decorticated Anadir la almendra en polvo en la mezcla.

# Después de anadir la vainilla en la mezcla, afiadir la harina tamizada en la mezcla durante el amasado.

# Cubra la masa con nylon, refrigerar por media hora.

# Al final del tiempo de refrigeracion, quitar la masa de la nevera. Divida en 2 piezas. Roll a cabo por un rodillo
cuchillo en la parte trasera de espesor. Cortar en trozos de un cristal 'borde.

# Reunir la masa restantes piezas, rollo y se cortan en galletas. Repetir los mismos procesos para el segundo
trozo de masa.

# Ponga las galletas en la bandeja de hornear. Coloque la bandeja en el horno, que es calentada a una
temperatura de 180 C, con luz de color rosa.

# Eliminar las galletas del horno y enfriar el mismo se sefialan. Afadir el azlcar y el ricino jugo de limén en él y
mezclar.

# Extender la mezcla de azucar de ricino con mas de la mitad de los mejores galletas, las restantes Coloque las
galletas sobre el preparado.

Nota: Jam se podran afadir en la crema en lugar de jugo de limén, mientras se prepara la crema.



http://ml.md
http://banu.atabay.org/es
http://ml.md
http://es.ml.md/galletas-con-crema-vt762
http://www.tcpdf.org

