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m para unas 24 gallatﬂs Aprox.

A mi me salieron 3 &rboles cnmplatua y con la masa restantes
hice las estrellitas que veis colgadas de las ramas, y las més
chiquitillas coronando los arbples y ﬂucnrgﬁgn los manteles.
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* 400g harina reposteria _

* 180 g mantequilla a temperatura ambiente ¥
4 " 125 g de azficar moreno ( si no tenéis no pasa nada, yo esta !
vez puse Icing Sugar porque no tenia, y aalierqn igual de huunaa}
* 1 huevo tamafio L
© 125 g de melaza o miel ,
1 cucharitarga bicarbonato sbédico {nu paaagga} e 3
* 2 cucharitas de jengibre molido (yo le puse sblo una, pero colmada
Le da menos color tostado y suaviza el sabor final)
* 2 cucharitas de canela molida (yo le puse s6lo una) <
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" un.poquito de nuez luscada s v o
* una pizca de sal (5'g aprox;) e
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Nata montada o crema Chantilly ¥ A<
1/2 1. de nata 35% M.G. para montar, especial para resposteria.
"NOTA: La receta original es con glasa Teal, pero a mi no me 7.

gusta demasiado porque endurece mucho-con el ambiente y haria que
las ga}letas quedaran demasiado pegadas Con la nata sin embargo.
consegui suavizar el gabor del jengibre, Y creédme, la mezcla

de sabores aﬂ%a:cepciuﬂﬂl o 03 5
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