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Ingredientes

1 2 tazas de harina de trigo
integral

1 cucharadita de sal kosher
Y2 cucharadita de polvo de
hornear

2 cucharadita de
bicarbonato de sodio

2 taza (1 barra) de
mantequilla sin sal, a
temperatura ambiente

1/4 de taza de azicar

1/4 de taza (paquete) de
azUcar morena dietética
1/4 de taza de miel

2 huevos grandes

1 cucharadita de extracto de

vainilla

1 taza de quinua cocida, fria

1 taza de avena

1 taza de aradndanos secos
1/2 taza de almendras sin sal
en rodajas

Instrucciones
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F.2+ jComienza con las manos limpias!
A Léavate las manos con jabén y agua

Precaliente el horno a 375°F. Cubra 2 bandejas para
hornear con papel pergamino.

Bata la haring, la sal, el polvo de hornear vy el
bicarbonato de sodio en un tazdn mediano.

Con una batidora eléctrica o una cuchara de
madera, mezcle la mantequilla, los dos azdcares y la
miel en un tazén grande hasta lograr una mezcla
ligera y esponjosa, durante aproximadamente 3
minutos.

Agregue los huevos y el extracto de vainilla a la
mezcla de mantequilla; bata hasta que estén pdlidos
y esponjosos, durante unos 2 minutos.

Incorpore la mezcla de harina, 1/2 taza ala vez al bol
grande, removiendo después de cada adicion.
Agregue la quinua, la avena, los ardndanos y las
almendras.

Con una cuchara, cologue la masa en porciones de 2
cucharadas en las bandejas preparadas, con una
separacion de 1",

Hornee las galletas hasta que estén doradas, de 12 a
15 minutos. Transfiera las galletas a una rejilla de
alambre y deje enfriar.

Guarde las galletas frias herméticamente a
temperatura ambiente durante 1 dia, o congélelas
hasta por 1T mes.

La quinoa es un grano integral. Procede de América del Sur. Se cocina
en unos 20 minutos y puede utilizarse como el arroz.
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