Galletas de chocolate y menta
con pepitas de chocolate

INGREDIENTES;

120 g de mantequilla

a temperatura ambiente

30 g de azucar blanco

30 g de aztcar moreno

1 huevo grande

1 cucharilla de café de extracto

180 g de harina

Y2 cucharilla de café

de levadura quimica

2 cucharilla de café

de bicarbonato

125 g de pepitas de chocolate

de vainilla 30 g de virutas de azlcar
¥ cucharilla de café de extracto de colores
de menta

Va cucharilla de café de colorante
alimenticio verde

PON PAPEL DE HORNO €N LAS BANDEJAS
e (VAS A NECESITAR DOS), 0 UNTA €L FONDO
CON ACEITE 0 MANTEQUILLA,

MEZCLA LA MANTEQUILLA ATEMPERADA,
€L AZUCAR BLANCO Y €L MORENOD €N UN
e RECIPIENTE GRANDE. LO MEJOR £5 USAR LA
BATIDORA, PERO TAMBIEN SE PUEDE HACER
CON UNA CUCHARA GRANDE Y UN POCO
DE fULRZA.
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ANADE £L HUEVO, £L £XTRACTO DE VAINILLA
Y DE MENTA Y £L COLORANTE A LA MEZCLA DE
MANTEQUILLA ¥ AZUCAR, Y MEZCLALO TODO BIEN.

PON LA HARINA, £L BICARBONATO Y LA LEVADURA
£N UN RECIPIENTE APARTE,

ANADE POCO A POCO LOS INGREDIENTES SECOS
A LOS HUMEDOS Y MEZCLALO TODO BIEN HASTA
QUE SE FORME LA MASA.

jAHORA ANADE LAS PEPITAS DE CHOCOLATE Y LAS VIRUTAS DE COLORES!
DALE UNAS VUELTAS A LA MEZCLA PARA REPARTIRLAS DE MANERA UNIFORME.
iNO QUEREMOS QUE R ALGUIEN LE TOQUE UNA GALLETA SIN PEPITAS!

HAZ BOLAS CON UNA CUCHARADA SOPERA Y MEDIA
DE MASA APROXIMADAMENTE.

£CHA LAS VIRUTAS ADICIONALES €N UN PLATO Y
PASA LA MASA POR £NCIMA PARA CUBRIR LA PARTE
SUPERIOR Df LA GALLETA.

COLOCA LAS GALLETAS N LA BANDEIA DEJANDO
UNOS 5 CM DE SEPARACION ENTRE CADA UNA.

HORNEA ENTRE DIEZ Y DOCE MINUTOS.
£MPUJA £L BORDE DE UNA GALLETA
CON LA £SPATULA PARA COMPROBAR

Sl YA £STA HECHA.

SACALAS DE LA BANDEIA Y DEJA QUE
SE€ ENFRIEN.. AUNQUE SOLO S£A UN
POCO. SIEMPRE SABE BIEN £SA GALLETA
QUE AUN £STA UN POCO CALIENTE.

JCOMPARTE Y DISFRUTA/
NOVELA GRAFICA —

MAEVA i)l young




