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GALETES DE MANTEGA
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1. ESCALFEM UNA MIQUETA LA MANTEGA PER A QUE NO ESTIGUI MOLT DURA.

2. JUNTEM LA FARINA, LA MANTEGA I EL SUCRE EN UN RECIPIENT GRAN I BARREGEM TOT AMB LES MANS.
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V Dide ayuda a un adulto, hay que calentar unos cegundos la
mantequilla para que no ecté muy dura.

V duntala harina, la mantequilla y el azcar en un recipiente grande
y mezela todo bien con lag manos.
Armaga, golpea, haz bolag, estira... hazlo una y ofra vez hasta que
lamaga quede bien mezclada, como si fuera plactilina.

v/ Coloca la maca cobre una lamina de papel de horno y extiéndela
con el rodillo hagta que tenga un grosor de medio centimetro.

\/ Traglada el papel con la masa extendida a la bandeja del horno.
/' Uzalog moldeg haciendo formag dejando dictancia de dos o

treg deditos entre unag y otrag. Mueve un poquito el molde
anteg de retirarlo y hacer la siguiente.

v/ Refira los sobrantes de maga y vuelve a extenderla para hacer még gallefas.

\/ Pide ayuda a un adulto. Precalienta el horno durante [O minutos.
Pagado ege tiempo ya puedes introducir la bandeja y...
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AMASA, COLPEJA, FES BOLES, ESTIRA.... FES-LO UNA VEGADA I UNA ALTRA FINS QUE QUEDI UNA MASA BEN BARREJADASEMBLANT A LA PLASTILINA.

3. COL·LOQUEM LA MASA A SOBRE S'UN PAPER DE FORN I AMB UN CORRÓ (SERVEIX UNA AMPOLLA DE VIDRE TAMBÉ) L'ESTIREM FINS QUE QUEDI AMB MIG CENTÍMETRE DE GRUIX (MÉS O MENYS)
4. FEM FORMES FENT SERVIR MOTLLOS. SI NO TENIM PODEM FER SERVIR LA BOCA D'UN POT I SORTIRAN GALETES CIRCULARS.

5. LES GALETES QUE VAGIN SORTINT LES POSEM A LA PLATA DEL FORN AMB UN PAPER VEGETAL PER QUÈ NO S'ENGANXIN.

6. PRE-ESCALFEM EL FORN DURANT 10 MIN. A 170ºC.
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7. INTRODUÏM LES GALETES I EN 20-30 MIN (DEPENENT DEL FORN) JA ESTARAN LLESTES!!

NYAM!!!
SI VOLEU PODEU POSAR VIRUTES/TROÇOS DE XOCOLATA ABANS DE FICAR-LES AL FORN.
�MANTEGA 125 GR.





�    FARINA 180 GR.





�  SUCRE 55 GR.








