(Todos los ingredientes fuan de estar a lemperatora ambiente, salio pue se indigie
/o contrario)
(para b1 pordfonaé)
175 g Bz ca/95> de Aarina de irlgo normal
ss g A cap) de azdcar superfino (caster SaﬂdA
Y cucharadita de sal/
s g (/b cup - stick) de manz‘efa///a con sal, rety £ria
2 cucharaditas de aziicar moreno ( 19/t Sroton sHgar a Ser posible) para espolvorear

I Precalentamos el horno (eléctrico) a 1s0°C y colocamos /a rg/'///a a media altura.

20 €n3ra5amos wn molde redondo de wnos 20 cm D (a ser /905/5/63 con los bordes
rizados, Si no, los decoraremos a mano) y reservamos.

3. En wun cuenco mediano tarnzamos la harina, e/ azdcar supertino v la sal.

4. Aradimos la martegeilla, cortada en dados peguerios, v mezclamos con asuda de/
pastry Slender (o dos cuchillos, en su defecto) hasta integrar la harina por
completo. Hemos de oblener tna consistencia Sirlar a la de wnas M{gaS de pan
sweltas y arenosas.

s. Sequudamente, z‘raé@'amos la masa con las manos sdlo /o justo hasta gue se
ablande [igeramente y se pueda compactar en wna bola, pero sin gue /a
mantegeilla llegue a calentarse demasiado con e/ calor de nuestras manos. €s
imporiate no manpularla en exceso en este punto pues, en lugar de acabar con
wun Shordbread crejiente y hq/‘a/drado, como es /o suyo, Se nos ?aea/ara' duro v
Seco.

6. Transferimos la masa al molde y, a/ tierpo gue preSionamos ligeramente con los
dedos, extendemos hasta cubrir el fondo por completo.

7. Con e/ reverso de wna cuchara, alisamos la siuperficie lo mdximo posible y
marcamos con un cuchillo /as § porciones sin llegar a cortarlas por completo
(si e/ molde es cuadrado, /o mds apropiade es cortarlas alargadas, como en
barritas). Con las pLas de wun tenedor perforamos toda la superficie sin llegar a

dravesar la »masa.



10.

II.

S pensamos gue la masa Se ha podido calentar en exceso (si la hemos
mamplado demasiado, hace rmucho calor o hemos lardado wun buen ralo en
dejarla lista en e/ molde), refrigeramos wies de hornear al menos durante wnos
20 runuUtos.

Yorneamos durante 40-4s runutos o hasta gue esté firme v haya ao/?a/n‘a’o wUn
Zono ligeramente dorado (pero no tostado, estas pastas tienen wun color rids bien
pdlido).

Sacamos de/ horno y espolorearos con el azidcar morenc.

Deg/'a/y/os enfriar dentro del molde Sobre  wna h.f,/'///a durante wunos s
rinutos. Pasado este tiepipo, Lerrinamos de cortar /as porciones gute habiaros
marcado, desmoldaros con cuidado (en caliente estas pastas son algo Frdgles

acin) y dejaros enfriar por completo Sobre /a rgj///a.

Se han de conServar en wun recipieste herriédico en wun /agar Q/%/.CZC{O de fUentes de

calor.
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