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Galletas de miel_

2 tazas de harina

4 onzas de manteca chancho 112g.
% taza de miel de chancaca

% cucharadita de bicarbonato

Y “ canela molida

A “ clavo
. de nuez moscada

La miel se junta con el hasta que

esté clarita y espesa; la harina

con aun todas las especies se juntas

y se amasan bien - se corta en cortapasta
o se hacen botitas y se aplastan con
tenedor-




