INGREDIENTES:

1/2 TAZA DE ALMENDRA

3 TAZAS DE HARINA

3/4 DE CUCHARADA DE POLVO
PARA HORNEAR

1/4 DE CUCHARADA DE SAL

1 TAZA DE MANTEQUILLA SIN

PROCEDIMIENTO:

Precalienta el horno a 170°C.

1 TAZA DE AZUCAR

1 HUEVO BATIDO

1 CUCHARADA DE LECHE
COLORANTE PARA PINTAR LAS
UNAS

En un bol, mezcla la harina, el loolvo para hornear y la sal.

En otro bol, bate con una batidora eléctrica la mantequilla y el azicar. Agrega el huevo
y la leche, y mezcla hasta integrar. ARade poco a poco la mezcla de harina y termina
de batir.

Divide la masa en dos, cubre con paloel encerado Y reFvigem por 2 horas.

Enharina una superficie limpia y con un rodillo, dplana una bola de masa hasta que
quede de 2 cm de espesor. Corta la masa en tiras y con las manos moldea cada tira en
forma de un dedo.

Coloca los dedos en una bandeja para hornear previamente engrasada con aceite en
derosol.

Con un cuchillo, forma las "arrugas” de los dedos, y coloca almendras en los extremos
donde estaran las unas.

Hornea por 10 minutos o hasta que las 9a||eto\s estén ligemmente doradas. Retira del

horno y deja enfriar.

Usa betin o una mezcla de aziacar Yy dgua para pegar las almendras como uRas.



