TODO DULCE

ALFAJORES DE NUEZ

ESPECIALISTA: PAULA POLLONO

Para 24 unidades

INGREDIENTES
-500 G. HARINA 0000

-1 CDTA. POLVO PARA HORNEAR

-100 G. NUECES

-350 G. MANTECA

-150 G. AZÚCAR NEGRO

-1 HUEVO

PARA EL RELLENO

-500 G. DULCE DE LECHE REPOSTERO

-50 G. NUECES

-100 G. CHOCOLATE

PARA LA CUBIERTA

-400 G. CHOCOLATE BLANCO

-18 NUECES MARIPOSAS

Procedimiento:

Cernir la harina con el polvo para hornear sobre la mesada. Agregar las nueces molidas. Mezclar los ingredientes. Formar una corona y colocar la manteca y el azúcar negro en el centro, y agregarle el huevo. Trabajar hasta formar una crema. Luego, agregar las claras.

Con la ayuda de un cornette, comenzar a incorporar los ingredientes de la corona. No amasar.

Colocar la preparación sobre una placa enharinada. Llevar a la heladera durante 30 minutos.

Retirar y cortar la masa en trocitos. Amasar los trocitos hasta obtener un bollo liso.

Estirar la masa a un espesor de 6 mm. Cortar las tapitas y colocarlas sobre una placa limpia. Llevar a horno medio y cocinar de 20 a 25 minutos. Retirar y dejar enfriar.

Para el relleno mezclar el dulce de leche con las nueces molidas y el chocolate.

Armar los alfajores con el relleno de dulce de leche y las tapitas.

Bañar con el chocolate derretido a baño de María y decorar con las nueces mariposas.

