
 INGREDIENTES:
(RINDE 15 UNIDADES)
200 GR DE HARINA DE ARROZ

150 GR DE FÉCULA DE MAÍZ

50 GR DE HARINA DE ALGARROBA

100 GR DE MANTECA

50 GR DE AZÚCAR

1 CDA DE RALLADURA DE LIMÓN

1 CDA TAMAÑO POSTRE DE POLVO

LEUDANTE

2 HUEVOS

PARA EL RELLENO:
DULCE DE LECHE REPOSTERO 

COCO RALLADO

  ALFAJORES DEALFAJORES DE

ALGARROBAALGARROBA
 ALFAJORES DE

ALGARROBA

   PREPARACIÓN:
En un bol juntar las harinas (algarroba y arroz) y la fécula de maíz, agregar la
manteca cortada en cubos, el azúcar, el polvo leudante y la ralladura de limón.
Integrar los ingredientes e incorporar los huevos, amasar sobre la mesada hasta
lograr una masa homogénea y de color oscura dado por el algarrobo.
Dejar reposar 5 minutos. 
Mientras tanto, encender el horno a 180° C. Estirar la masa y hacer tapitas con un
cortante. Poner las mismas en una asadera enmantecada y con un poquito de
harina sin TACC. Cocinar entre 10 y 15 minutos en horno a 180 °. 
Luego sacar y dejar enfriar. 
Se rellenan con dulce de leche repostero y se pasan por coco rallado.


