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Galletas Springerle

Las galletas Springere son unas de las galletas alemanas mas tradicionales para Mawvidad, son
galletas blancas con sabor 2 anis que Bevan una imagen de distintos motivos estampada sobre sU
superficie. Las imagenes se imprimen presionando la masa con rodiios de madera o con mokdes
planos finaments ta¥ados en madera.

La historia de |as galletas Springerle se remonta a casi mil afos atras, |as tibus gemmanicas durante
la celebracién del solsticio de Imviemo realizaban sacrificios de animales come ofrenda al diss Wotan
{Odin} rey supremo de los dioses nordicos, el caballo era considerado un animal sagrado para esas
tribus v la palabea Springerle proviene de un antiguo dialects aleman que significa algo asi como
“paquefio caballo de salw”.

Como la gente pobre no podia permitirse saorificar 3 sus animales realizaban galletas en forma de
animales para ofrecerlas como sacnificie al dies Wotan. Aun sobreviven algunos vestigios de esas
practicas paganas en las formas y grabados de los molkdes de Springerles, con escanas de animales
y de estas festividades.

En la edad media, con la inclusion del 25 de Diciembre en el calendario cristiano se continud con
esta tradicon de las galletas estampadas, reemplazando los disefios paganos por mofivos
cristianos, los homos de los monasterios que proveian de dulces y panes a s realeza fusron los que
miayor mfluenca tuvieron al reemplazar los antiguos motivos en las Springerle incorporando bos
disefios refigiosos que dominaron este periodo.

La primera receta de Sprngerle aparecio en un libro de cocina de 1688, estas galletas se wolvieron
muy populares entre 1800 y 1800 cuando los aresanos comenzaron a fabricar moldes y rodifios
tallzdos v grabados en madera con ivrincados ¥ finos detalles decorativos, los disefios tenian un
importante  significado smbélico: Ferilidad, wirlidad, amor, etc,  posteriormentz también se
incorporaron disefios con flores, frutas y detalles de |a vida cotidiana de ka época. La mayoria de los
micldes de esie periodo se encuentran en museos Europeos o en colecciones privadas.

Los moldes de Springere son valorados como un tesoro famiiar que ha pasado de generacion en
generacion de madres a hijas a través de los siglos junio con las antiguas recetas celosaments
guardadas.

Hace varios afos recibi de regalo de mi quenda amiga Erika wnos antiquisimos moldes anteriores al
1800 que pertenecieron a su familia alemana y también varizs recetas de larga tradicicn familiar
para hacer galletas Springerle. Quedé completamente enamorada de 3 belleza de los disefios de
los moldes tan frabajasomente tallados v comence 2 probar [as recetas v a adaptaras un poco & mi
gusio.

Desde que ese fant3stico regalo llegd a mis manos, todos los afios preparo galletas Springerle v he
ampiado mi coleccion de moldes para sorprender en las fiestas, a mi amiga, a mi familia y también
a todos los que se han sumado a disfrutar de estas delioosas cookies.

CAKES HAUTE COUTURE PASTELES Y COOKIES DE ALTA COSTURA ®
TARTAS DE ALTA COSTURA ® GALLETAS DE ALTA COSTURA ® CUPCAKES DE ALTA COSTURA® MACARONS DE ALTA COSTURA ®
AVISO LEGAL
(© COPYRIGHT 2002 - 2011 ALL RIGHTS RESERVED




ingredianiss

= 3 huevos {a lemperatura ambisnta)

- 370 gramos de azicar glase

- G0 gramos de manteguilla (a
temperatura ambienta)

« % cucharadita de sal

- " cucharadita de levadura en polvo ()

- 500 gramos de harina

« 2 cucheradita de sceile esencial de
anis

(") recelm ongingd lleve hartshom  {ammomssim
corbonats] un agonts kdords e os ulifzabss e
poaliecn wn el oigo decille. podnia docime que
fisty @l procumol de & lovadum s pobes ouo umames
whora. Actumiments es reomente sssdo an
panisiecin, poro o3 poaiia connoguirt, yoo prodiaec
praparr los. Sporgodo con hardshoon ya qua meaulim
COfN - My lowiurnd, pon s puade mmpl.u.l:u.r por e
lovadurn an poles; Y cuchamdin da  Bardaboen
oopivaks @ 1 cuchomdita de fyodorn an polvo. Pors
reamplozar la lowodum en polés por ol hamsbon
pn st reoeta hoy que morniar 2 grumos de
hartshom on 1 cuchoreda sopesn da leche (daf
raposal durania § hom ¥ medin ¥ agregar & fos
Faseras herlidina

preparacian

Batir Ios husvos demnt= 156 minutos =n batdors =
potencia maxima (con una batidora manual betic
durant= 30 o 26 minuios) os busves deben guedar
de caler muf claro, e =5 necesano para que (s
galletzs saligan de color blanca.

Incorporar . lentaments =l azicer ciase tamizads
batiends & bajm pofenca, luego mcorporar =
mantequilla { s=guir batiendo hastz gque Iz
preparacian ede cremosa. Agreger i sal f ol aceie
de =nis.

Incorperar & levadura =n polve a e hasna f'
tamizarle. Cambizr = gadget de = bafidora por l=
pala mezcladore (K], agreger ia harine mezdando &
welacidsd minema, cuando 3 measa sfE fista,
t=rminar de ajustarls amesando bien en B mese
con un pocs de hanna heste que |2 masa no ==
pegue & Eas mancs; la canrfidad d= hadna pars
ajustar dependera del 2amafio de lox huevos ¥ de s
humedsd ambiznte

Sobre une soperficie espolvoresdes con hedne
estrar la masa con modile f cor un pincel, pincelas
oon poca harina los moides f s superficie de Ia
mase sstrada, cortar ls masa en toeos f presiones
en los moldes, refitar for moldes f codbar las
gali=tas con wn cuchilo.

Disponer las calletas en una bandejm cubieria con
papsl d= harmo f dejedms reposer descubiertas
mritr= & f 24 hz. (Dumaniz fcds una noche =3
suficenie|

Homearlas a2 160  entr= 10 f 15 minutos
dependiende del temana de fas gelletes, no deben

dorarse 2 gque perderion su carecerisico color
bé=nca.

Se pueden ervazar en bolsas de celofen o
consersar =n fatas durarie meses !' miEporan su
sabor con & tiempo.
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