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introduccion

Se afirma que las galletas actuales son un invento estadounidense, si bien es posible encontrar
versiones de estas dulces piezas de reposteria por todo el mundo, pues cada pais cuenta

con su propia especialidad. La aparicion de las primeras galletas se remonta a miles de anos atras:
ya los romanos elaboraban una especie de galleta que consistia en una masa similar a una pasta,
que freian y servian con miel. Otras galletas datan del siglo v, en Persia, que fue uno de los primeros
lugares en producir azacar. La palabra «galletas proviene del francés galette, y el vocablo inglés
cookie se utilizo por primera vez en Estados Unidos y procede del neerlandés koekje, que es como

se llamaban los peguenos bizcochos que llevaron consigo a Nueva York los primeras colonos
holandeses. No obstante, diversas generaciones de inmigrantes procedentes de Alemania, de Europa
del Este, de Escandinavia, de Inglaterra, de Escocia y de Irlanda también han dejado su impronta
en la historia de las galletas.

las primeras galletas

El término inglés biscuit (xgalletas) deriva del latin panis biscoctus, que significa epan cocido dos
vecess. Estas sabrosas galletas romanas se horneaban dos veces para que se secaran, lo que permitia
conservarlas durante mucho tiempo y las hacia idoneas para alimentar a los ejércitos y a los viajeros.
Galletas dulees como los zwieback alemanes, los mandelbrot hebreos, los biscottiy los cantuccr italianos,
que también se hornean dos veces, sin duda evolucionaron a partir de estas primeras galletas.

Los pretzels se remontan a miles de afios atrds, Fueron inventados por los monjes de un monasterio
francés, y se utilizaban para simbolizar el vinculo matrimonial. También se dice que sus formas
entrelazadas representan los brazos cruzados de un nifio en actitud de oracion, y los agujeros,

a la Santisima Trinidad.,

Se cree que el pan de especias se elabord por primera vez a finales del siglo xi en Europa, después
de que los cruzados introdujeran el jengibre. Mds tarde, durante la Edad Media, se convertiria en una
especialidad alemana. Hacia el siglo xvn, la elaboracion de pan de especias fue elevada al estatus
de actividad profesional, y solo a los panaderos acreditados se les permitia prepararlo. También fue
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en la Alemania medieval donde nacié fa tradicion de hacer galletas con formas de figuras por
Navidad. Sin embargo, los primeros <hombrecitoss de pan de especias se atribuyen a los cocineros
de la corte de la reina Isabel | de Inglaterra, donde a los visitantes importantes se les obsequiaba
con una figura de pan de especias a su imagen y semejanza, Las casitas de pan de especias hicieron
su aparicion en ¢l siglo xix en Alemania, después de que los hermanos Grimm publicaran su primera
coleccion de cuentos, entre los que se inclufa Ia historia de Hansel y Gretel con la dulce casita

de Ja bruja. Por su parte, los shortbreads ya se hacian en el siglo xi.

El shortbread clasico, petticoot tails, que se hornea en un maolde redondo estriado y se corta
en porciones, se asemeja a un mirifaque (de ahi su nombre en ingleés) y se cree que data
del siglo xu, Las galletas de mantequilla estadounidenses se parecen mucho a este shortbread
tradicional.

Las galletas elaboradas con claras de huevo batidas y frutos secos molidos ya eran populares

en la Edad Media, y con el paso del tiempo han ido evolucionando hasta fas actuales galletas tipo
macaron, Ademas, ¢l descubrimiento de que el huevo batido esponja las masas de galleta y les
otorga una textura mas ligera condujo a la creacion de los melindros y los bizcochos de soletilla.

Durante el siglo xix, el aztcar, la harina y los gasificantes quimicos, como ¢l bicarbonato
sodico, eran muy asequibles, lo que condujo al desarrollo de muchas recetas de galletas dulces.
La industrializacion hizo posible la produccion de galletas en fabricas, lo que mas tarde dio lugar
a la era de su elaboracion en serie. En la actualidad, las galletas se pueden encontrar en una amplia
variedad de tamanos y formas: bocaditos, barritas y uadrados... € incluso galletas gigantes que
se sirven como si fueran pasteles. A veces llevan aderezos —se pueden espolvorear con azucar,
banar con chocolate, cubrir de glasa, rociar con glaseado, decorar con golosinas o pepitas de
chocolate, montar en sandwich con un relleno rica y Cremoso—, mientras que en otras oeasiones
no llevan ninguno, Sean cuales sean sus galletas preferidas, sequro que las encontrard aqui,

y podra prepararlas en su propia cocina.
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consejos para el lector

como utilizar este libro

Cada una de las partes de este libro se divide en dos secciones: fas recetas basicas y una seric de
variaciones sobre cada una de ellas. Con una ligera modificacion de la receta original, por ejemplo,
anadiendo una taza de uvas pasas o sustituyendo el chocolate derretido por pepitas de chocolate
blanco, podra crear un gran numero de nuevas y apasionantes galletas.

como envolver, servir y conservar las galletas

Puede utilizar papel sulfurizado para envolver la masa y para forrar placas de horno normales
si no dispone de placas de horno antiadherentes, Para envolver masas que necesiten enfriarse
en ¢l frigorifico, es posible emplear film transparente. Al final de cada receta se indica como
servir y como conservar las galletas, pero tenga en cuenta que solo se trata de sugerencias

y que las indicaciones temporales son aproximadas.

azucar, huevos y chocolate

Salvo si en 1a receta se indica que los huevos deben batirse antes de anadirlos, agrequelos enteros.
Sila receta requiere azcar moreno de cana, asegurese de que esté bien compacto cuando lo
pese, con €l fin de utilizar la cantidad correcta. Puede sustituir el chocolate negro por chocolate
con leche, o viceversa, a su gusto.

masa refrigerada y masa fresca

Siva a hornear masa refrigerada, precaliente el horno a la temperatura indicada 15 minutos
antes de hornear la masa de galleta preparada.

introduccion
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utensilios
Solo necesitard unos cuantos utensilios basicos para preparar la mayoria de las galletas.

Balanzas y jarras, vasos y cucharas para medir

El horneado es una ciencia exacta, por lo que los utensilios medidores son esenciales. Si las
proporciones de los ingredientes son incorrectas, la receta no saldra bien. Por ¢llo, es esencial
usar siempre balanzas de precision, vasos medidores calibrados y cucharas medidoras precisas

Cuencos y cucharas para mezclar

Necesitard un cuenco de tamano grande y una cuchara de madera para mezelar la mayoria

de las masas de galleta, Los cuencos de tamano pequeno son utiles para derretir mantequilla

o fundir chocolate y para mezclar pequenas cantidades de ingredientes, como glasas y glaseados.
También conviene disponer de una cuchara de metal grande para incorporar ingredientes

en preparaciones delicadas.

Coladores
Necesitara un colador grande para tamizar ingredientes secos, como a harina, y uno pequeno
para espolvorear aztcar de lustre o cacao en polvo sobre las galletas horneadas.

Rodillos
Los radillos son dtiles para amasar galletas, aunque también puede emplear una botella de lados
rectos en su lugar, Los minirrodillos los pueden usar faciimente [os nifos.

Cortapastas

Puede cortar la masa de galleta a mano con un cuchillo afifado, aunque es mucho mas facil
emplear cortapastas. Se comercializan en todos los tamafos y formas, como circulos, corazones,
estrellas o arboles de Navidad.
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Placas de horno y moldes
La mayoria de |as galletas se hornean mejor en placas de horno planas, ya que en ellas el aire circula
alrededor de las galletas, Pero también puede emplear moldes con reborde en sus cuatro lados

Espatulas de metal y otras espatulas

Las espdtulas son utiles para colocar las galletas amasadas sin hornear en las placas de horno

0 para trasladarlas, una vez horneadas, a una rejilla. Las espatulas pequefias sirven para extender
los rellenos, las glasas y los glaseados en las galletas.

Temporizadores

Cuando horneamos galletas, ¢l control del tiempo es crucial, por lo que es aconsejable usar
siempre un temponzador. Los temporizadores digitales de precision son economicas; merece
la pena la inversion,

Rejillas de enfriamiento
Una vez horneadas, [a mayoria de las galletas deben trasladarse @ una rejilla para que se enfrien.

Mangas pasteleras

Las mangas pasteleras y [as boquillas de manga pastelera son Gtiles tanto para hacer las galletas
como para decorarlas una vez horneadas. Para decorar con glasa, glaseado y chocolate fundido,
puede emplear una manga pastelera de plastico pequena con la punta cortada.

Otros utensilios

Las batidoras 0 los robots de cocina ahorran tiempo para batir masas y no son demasiado caros:

Una varilla batidors es esencial para batir ciaras de huevo. Ademas, es Gtil para eliminar los grumos
de las mezclas. Las tablas de amasar de marmol resultan muy indicadas para estirar masas de galleta.
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ingredientes

La mayoria de las galletas de este libro se ¢laboran con tres ingredientes basicos: mantequilla, azdcar
y harina, a los que a menudo se afaden otros, como huevos, chocolate, frutos secos y vainilla. La
mantequilla no debe contener sal y ¢l azucar debe ser granulado, salvo si se indica lo contrario.

mantequilla y otras grasas

La mantequilla sin sal s la mejor para elaborar galletas Para las masas de galleta trabajadas a mano,
utilice mantequilla firme y fria; para las masas batidas, use mantequilla 8 temperatura ambiente,

y para las masas escaldadas, corte la mantequilla en dados antes de calentarla suavemente.

La manteca para cocinar y los aceites vegetales de sabor suave también se emplean en lugar

de mantequilla, y son una buena eleccion para las personas que sufren alergia o intolerancia

a los lacteos.

azucar y otros edulcorantes

Los diferentes azucares aportan sus particulares sabores y texturas a las galletas. £l aztcar
blanquilta confiere dulzor y da como resultado una galleta mas crujiente, mientras que el aztcar
moreno es mas sabroso y permite obtener una galleta mas blanda y esponjosa. £l aztear extrafino
es muy recomendable para la elaboracidn de galletas porque se mezela bien con la mantequilia.
Pero, dado que es dificil de encontrar, ¢l azicar granulado es un buen sustituto. Puede experimentar
con diferentes proporciones de azucar blanquilla y moreno para crear su sabor y textura preferidos.
El aztear de lustre se utiliza habitualmente para espolvorear galletas y para preparar glasas

y glaseados. El sirope dorado, el jarabe/sirope de arce, la miel y fa melaza negra también se suelen
emplear para elaborar galletas, en |lugar del azicar o combinados con él,

harinas de trigo y de otros cereales

L.a mayoria de las galletas se preparan con harina de trigo o, con menor frecuencia, con harina
leudante, A veces se usa harina de trigo integral, pero las galletas resultantes tienen una textura
mas densa y pesada. También se pueden emplear harinas de otros cereales —a menudo mezcladas
con harina de trigo—, como harina de maiz, de avena o de arroz. Los copos de avena y [0s frutos
secos molidos son alternativas habituales a la harina.

12 introduccion



huevos

Los huevos enriquecen las masas de galleta y ligan los ingredientes. Para obtener los mejores
resultados, utilice huevos a temperatura ambiente. Cuando bata claras, hagalo siempre

€n un cuenco limpio y sin grasa.

Otros ingredientes y aderezos
® Las frutas secas, como |as uvas pasas, l0s orejones de albaricoque y las grosellas rojas, son un
afadido habitual a las masas de galieta. Son de por si dulces, por lo que podra utilizar menos
azucar en la masa, Las distintas frutas secas a menudo se pueden intercambiar en las recetas

® Los frutos secos son otro afadido frecuente, tanto enteros como picados, fileteados o molidos.
Aportan textura y sabor.

® Las semillas, como las de girasol, de sésamo o de amapola, a menudo se anaden a las masas
basicas de galleta, especialmente a las integrales o saladas.

* £l chocolate se emplea mucho en la elaboracion de galletas, sobre todo como aromatizante, pero
también como aderezo y a veces como aglutinante, El cacao en polvo se puede anadir a la masa
basica de galleta; también sirve para espolvorearlas una vez horneadas, Las pepitas de chocolate
se suelen agregar a la masa. Los chocolates negro, con leche o blanco se pueden fundir y anadir
a la masa o utilizarse como cobertura para bafar las galletas horneadas o para decorarfas.

e |a giasa real —una combinacion de azucar de lustre, clara de huevo y zumo de limon que se
endurece al secarse y cuyo color se puede variar con colorantes alimentarios— a menudo
se usa para decorar galletas horneadas. La crema de chocolate con avellanas y la crema
de limon inglesa —una crema preparada con zumo de limdn, azicar, mantequilla y yemas de
huevo— son aderezos habituales, y también se usan para rellenar sandwiches de galletas,

* Otros ingredientes que suelen emplearse en la elaboracion de galletas son las especias,
las hierbas, fa vainilla, el café, la corteza de citricos, ¢l extracto de almendra y el de naranja,
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elaboracion de galletas

A pesar de la enorme diversidad de galletas que s¢ elaboran a lo largo y ancho del mundo, solo
hay cinco tipos principales de masa: masa esponjada, masa trabajada a mano, masa escaldada,
masa batida y masa combinada,

Las masas esponjadas se hacen con mantequilla ablandada batida con azucar hasta que adquiere
una consistencia esponjosa, A continuacion se mezcla con haring, huevos y otros ingredientes.
Las clasicas galletas de mantequilla se hacen con este método,

Las masas trabajadas a mano se preparan con mantequilla firme y fria, que se incorpora con los
dedos a |a harina. Luego se mezcla con hueyos, leche v otro liquido. El paguetito vienés es una de
1as galletas clasicas hechas con este método.

Las masas escaldadas se hacen con mantequilla derretida junto con azicar o sirope, y e mezclan con
los ingredientes secos. Las galletas de pan de especias en forma de figuras se efaboran con este método.

Las masas batidas se hacen con huevos batidos junto con azdcar (o con merengue), y a continuacion
se incorporan los ingredientes secos a la mezcla, Los clasicos macarons se elaboran con este método.

Las masas combinadas se consiguen poniendo todos los ingredientes en un cuenco y batiéndolos: La
mayoria de las galletas que se preparan con este método se pueden batir en una batidora o en un
robot de cocina. Los ingredientes en trozos, como frutas o frutos secos, se anaden al final.

galletas sin amasar

Se elaboran poniendo cucharadas de masa de galfeta en una placa de horno. Pueden ser blandas

o firmes y suelen ser gruesas. También se pueden hacer con masa escaldada. En este caso, la
preparacion se extiende en la placa de horno; asi se obtienen unas galletas grandes, planas, finas

y crujientes. Suelen ser maleables y se pueden modelar mientras estdn calientes: es posible enrollarlas
alrededor del mango de una cuchara de madéra para crear tubos, en un rodillo para obtener tejas,
o moldearlas alrededor de una naranja cubierta con papel de aluminio para conseguir cestitas.
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galletas amasadas

Las galletas amasadas, que se elaboran con una masa de galleta firme que se puede estirar

en una encimera enharinada, se hacen con masa esponjada, escaldada o amasada a mano, que

se deja enfriar en el frigorifico antes de estirarla. Son iddneas para prepararlas con los nifos,

a quienes les encanta cortar galletas con formas con cortapastas

Las masas trabajadas a mano también son ideales para hacer galletas multicolores. Divida la masa
por I3 mitad y amase una parte junto con unas gotas de colorante alimentario 0 1 cucharadita

de cacao en polvo. Deje qué ambas mitades se enfrien en el frigorifico y, a continuacian, estirelas
por separado hasta obtener ldminas de masa del mismo grosor. Con un cortapastas, corte galletas
de las dos masas, y con uno mas pequenio, corte el centro de las galletas. Intercambie con cuidado
Ios centros de uno y otro color para que las galletas tengan un centro de diferente tono. Como
alternativa, puede hacer galletas espirales. Pincele con clara de huevo la lamina de masa sin colorante
anadido y coloque la Idmina coloreada encima. Enrolle |a masa apretando bien y corte ¢l rollo

en rodajas finas.

galletas hechas con manga pastelera

Estas se suelen elaborar con masa esponjada, porque es suficientemente blanda para ponerla
con una manga pastelera. Pero también se pueden preparar con masa batida. Las galletas
hechas con manga pastelera tienen una apariencia profesional y se modefan con rapidez

y facilidad. Es posible darles forma de rosetas, de deditos, de redondeles o de bolas.

galletas modeladas

Las masas firmes se pueden colocar en moldes. También es posible amasar trozos formandao bolas
0 tiras y modelarias a mano. Las tiras de masa se pueden maodelar en forma de trenzas o lazos,

El shortbread es una de las galletas clasicas que se hacen con moldes; para ellas existen moldes
especiales. Los pretzels, en cambio, se modefan a mano.

16 introduccion









barritas de galleta

Las barritas de galleta, que se suelen hacer con masa esponjada, amasada a mano o escaldada
y se hornean en un molde, pueden variar mucho de forma, tamafo y textura. Habitualmente
se cortan en cuadrados, rectangulos o tridngulos, y pueden ser blandas y esponjosas o firmes y
crujientes. A menudo se elaboran con una capa base de galleta y una deliciosa crema encima,
y @ veees se coronan con un aderezo. Los blondies, los brownies y las barritas de limdn son
barritas de galleta clasicas.

galletas frias

La masa para hacer galletas frias se puede conservar en el frigorifico durante 1-2 semanas, de modo
que es posible preparar solo unas cuantas galletas cada vez y consumirlas siempre recien horneadas,
o ¢laborar la masa con antelacion para ahotrar tiempo. Se hacen con una masa firme y se pueden
hacer con masa esponjada, amasada a mano o escaldada. La masa para elaborar galletas frias se puede
conservar en un recipiente, y se hornea €n un molde o s¢ amasa formando bolas. Como alternativa,
s¢ puede amasar en forma de cilindro, envolverlo en film transparente o en papel sulfurizado

y cottarlo €n rodajas para crear galictas.

galletas que no necesitan horneado

Este tipo de galletas se asientan refrigerandolas en el frigorifico 0 a temperatura ambiente

en lugar de horneandolas Se elaboran con masa escaldada —normalmente compuesta por una
mezcla de mantequilla y azdcar o sirope—, @ la que se afaden ingredientes secos, como Lrozos
de galleta, copos de cereales, frutas o frutos secos, nubes de azucar y chocolate, A continuacidn
se pone en un molde, presionandola hacia abajo, y se deja enfriar hasta que se asienta,
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como hornear, enfriar y conservar
las galletas

Los distintos tipos de galletas necesitan hornearse a diferentes temperaturas, por lo que es
importante sequir siempre 1as instrucciones de |a receta. Las barritas se hornean a temperatura
baja-moderada. Las galletas sin amasar se hornean a temperatura moderada para que se extiendan
y estén crujientes por fuera, pero conservandose blandas y esponjosas por dentro. Las galletas
hechas con manga pastelera, 1as amasadas y las frias se hornean a temperatura moderada-alta.
Algunas galletas, como los biscotti'y los cantucci, se hornean dos veces. Primero en forma de
cilindro de masa, que después se corta en rodajas para formar las galletas, las cuales se vuelven

a hornear para que estén crujientes.

Las temperaturas varian de un horno a otro, por lo que es aconsejable que comprucebe si fas
galletas estan hechas un par de minutos antes de su tiempo de horneado para evitar que se cuezan
en exceso, La temperatura en el interior del horno también puede variar, por lo que conviene rotar
las placas en los estantes a mitad del horneado para asegurarse de que se cocinen uniformemente.
No hornee mas de dos placas cada vez, para que no baje la temperaturs del horno.

Las galletas harneadas en placas se deben dejar asentar durante unos minutos en estas antes de
trasladarlas a una rejilla para que s¢ enfrien. Esto permite que el aire circule alrededor de las galletas
y evita que la humedad caliente se condense y las galletas se revengan, Es preferible dejar que la
masa de las barritas de galleta se enfrie en el molde antes de cortarlas y desmoldarlas, aunque
trasladar ¢l molde a una rejilla ayuda a acelerar el proceso de enfriamiento,

Es mejor comer las gallétas recién horneadas, aunque muchas se consenvan bien. Cuando se hayan
enfriado, introduzealas en un recipiente hermético. Las galletas sin rellenar y sin decorar también
se pueden congelar. Congélelas en una sola capa en placas de horno, a continuacion trasladelas

a un recipiente hermético y congélelas hasta que |as necesite, Para descongelarlas, paselas a una
rejilla y déjelas a temperatura ambiente durante 30 minutos.
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decoracion de galletas

Para glasear galletas y piruletas de galleta —que son galletas horneadas con un palito para piruletas o
un palito de polo insertado— habitualmente se utilizan glasa real y chocolate fundido. También puede
emplearse glaseado comprado en las tiendas, fondant o crema de mantequilla (buttercreom). Puede
coronarlas con hebras de azicar de colores o con otros peguefos dulces, o deje volar su imaginacion.
Se decoran de muchas formas, pero una de las mejores es con glasa real (véase fa receta en |a pagina 25),
ya que no ablanda la galleta y tiene un precioso brillo cuando se endurece.

elaboracion de piruletas de galleta

Una piruleta de galleta es una galleta con un palito decorada con glasa o con glaseado. La masa de galleta
dulce es idonea para elaborarias. Estire la masa de galleéta hasta obtener una lamina de 0,5-1 cm de
grosor. Corte galletas con un cortapastas con la forma que prefiera, inserte un palito para piruletas

en la base, en el centro de la parte mas gruesa de la masa, y empujelo hasta la mitad de la galleta.
Alise 1a superficie de Iz masa con los dedos, con cuidado de que ¢l palito quede cubierto, y hornee

las piruletas segun las instrucciones de la receta, aumentando un poco el tiempo de harneado,

dado que las galletas probablemente seran mas aruesas que en [a receta original.

utensilios
No necesitara demasiados utensilios especiales para la mayoria de las decaraciones para galletas,
pera es util tener a mano |os siquientes:

® placas de horno © acopladares para cambiar las boquiltas de 1a manga

 napel sulfurizado pastelera
* botellas atomizadoras para poner glasas y glaseados

® recipientes pequenos para glasas y glaseados

® palitos para piruletas
® una cuchara para helado

de diferentes colores
* mangas pasteleras pars glaseado desechables o palilios
|
® boquillas de manga pastelera decorativas,
AOmeron 123 (el it 3 pard Saiinear y . gh;az‘ gl:seados chocolates, chocolates colareados
i ir

los nimeros 1-2 para disefos mas complejos)
® un soporte de espuma de poliestireno para piruletas
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consejos para hacer decoraciones con manga pastelera

Puede utilizar una manga pastelera, provista de una boquilla pequefa, para decorar las piruletas de
galleta con mezclas de consistencia blanda, coma la glasa real (véase la receta en la pagina
siguiente} o las nubes de azicar derretidas.

* Para montar una manga pastelera, introduzea fa boquilla de metal o de plastico por la parte
mas ancha de la manga hasta que atraviese la punta de la misma y se coloque en su sitio.

* Para rellenar una manga pastelera, sosténgala con una mano y ponga la mezcla con la otra.

* Para poner mezelas con una manga pastelera necesitard las dos manos. Sostenga la manga
horizontalmente con una mano y ponga la punta del dedo encima del extremo de Ia boquilla;
con |a otra mano, retuerza y apriete ¢l extremo grande de la manga hasta que note que la
mezcla o masa ha bajado hasta |a boquilla y 1a manga esté firme.

® Practique con la manga pastelera en un pedazo de papel sulfurizado antes de empezar a decorar
las galletas. Sostenga la manga con una mano yapriétela con la otra para poner |a mezcla.
Cuando haya completado |a decoracion, mantenga la boquilla hacla abajo y stibala con un
movimiento rapido para detener el flujo de la preparacion.

¢ Cuando domine fa técnica, ya puede empezar a decorar las galletas. Primero, delinee el borde
de la misma con glasa o glaseado ¢on la manga pastelera, y, @ continuacion, utilice una botella
atomizadora para rellenar fa superficie delineada, Liene el centro de Ia galleta casi por completo
con glasa o glaseado y use un palillo para empujar |a glasa o el glaseado hacia los bordes.
Elimine las burbujas con el palillo,

 Deje que la glasa o el glaseado del primer color se asiente (un minimo de 2-3 horas) antes
de anadir un segundo color, Limpie concienzudamente la manga pastelera, la boquilla y la botella
atomizadora antes de usarlas con glasas o glaseados de otros colores.

* Afada sprinkles, perlas de azucar y otras golosinas, mientras la glasa o el glaseado estén humedos

® Puede utilizar un rotulador con tinta alimentaria para escribir encima del chocolate como forma
de decorar galletas. Con un pincel para acuarela fino y limpio; es posible pintar con colorante
alimentario directamente encima del glaseado endurecido para crear lineas, puntos u otros motivos.

® Deje que las galletas decoradas se asienten durante 24 horas antes de envolverlas o de guardarlas.
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glasa real

560 g de azicar de lustre
2 cucharadas de claras de huevo deshidratadas
6 cucharadas de agua

Mezcle todos los ingredientes con una batidora a baja velocidad durante 8-10 minutos, o hasta
que la glasa pierda su brillo, Afada mas agua, cucharadita a cucharadita, si la glasa esta demasiado
compacta. £s preciso que tenga la consistencia correcta para poder aplicarla con una manga
pastelera, En la decoracion de galletas, es de suma importancia la consistencia de |a glasa real.
Haga ¢l test de wlos 10 segundoss para comprobar la consistencia: arrastre un cuchillo a través

de la superficie de la glasa y cuente hasta 10. Si la superficie de |a glasa vuelve a quedar lisa

en 5-10 segundos, esta lista para usar. Si tarda mas de 10 segundos, la glasa esta demasiado
espesa. Si tarda menos de 5-10 sequndos, esta demasiado liquida. Divida fa glasa en varios cuencos,
sequn la cantidad que necesite de cada color, y afiada el colorante. Cubra los recipientes con papel
de cocina humedo para evitar que la glasa se seque.
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galletas clasicas

Estas galletas clasicas se elaboran desde hace décadas
y se siguen contando entre las favoritas: desde las
galletas de mantequilla de cacahuete hasta las snicker
doodles, pasando por las Jebkucheny las legendarias
Neiman Marcus con pepitas de chocolate, Todas ellas
son basicas en ¢l repertorio de cualquier repostero

galleiero que se precie.




shortbread escoces

vesanse vanaciones en la pagina 41

Esta version del shortbreod clasico —mantecoso, con tendencia a desmigajarse y muy sencillo
de hacer— le encantard. Puede utilizar esta receta para preparar galletas o como base para
tartas de queso U otros postres.

100 g de harina de trigo 340 g de mantequilla
2 cucharadas de harina de arroz 2 cucharaditas de azdcar granulado,
75 g de azdcar granulado para espolvorear

Forre un molde de 18 x 28 cm con papel de aluminio. Tamice la harina de trigo en un cuenco grande
v anada la harina de arroz v €l azucar. Ralle la mantequilla en ¢l cuenco can los ingredientes secos
una vez la saque del frigorifico. Amase |a mezcia con (as yemas de los dedos hasta que adquicra

la consistencia de unas migas de pan. Ponga la masa en ¢l molde preparado, presionandola hacia
abajo, y alise la superficie con una espatula. Deje que se enfrie en el frigorifico durante 1 hora,

Precaliente el horno a 150 °C. Hornee el shortbreod durante 45-50 minutos, Parecera hecho

antes de estarlo, de-modo que asegurese de hornearlo 45 minutos como minimo. Retirelo del horno,
espolvoréelo con azuear granulado y cortelo en rectangulos. Déjelo enfriar durante 20 minutos.

A continuacion, desmdldelo. Canserve 10s rectangulos de shortbread en un recipiente hermeético
durante un maximo de 5 dias.

FPara preparar 18 galletas
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galletas de jengibre y frutos secos

vBanse variaciones en la pagina 42

Estas galletas con costra de azicar, crujientes y especiadas, son una delicia.

60 g de mantequilla, derretida y enfriada 1 cucharadita de bicarbonato sodico

2 cucharadas de melaza negra 1 cucharadita de jengibre molido

85 g de azdcar mascabado oscuro Ye de cucharadita de pimienta de Jamaica
1 huevo aziicar granulado, para decorar

125 g de harina de trigo

Precaliente ¢l hormo a 180°C. Mezcle la mantequilla derretida y enfriada con |a melaza negra,
el azdcar mascabado moreno y el huevo en un cuenco grande. En otro recipiente, tamice el resto
de los Ingredientes secos € incorporelos a la preparacion de mantequilla.

Utilizando mas o menos 1 ¥z cucharadas de masa cada vez, forme bolas. Coloquelas, separadas
5 cm unas de otras, en una placa de horno antiadherente o forrada con papel sulfurizado.
Aplane ligeramente las bolas formando discos de 3 ¢m,

Deje que las galletas se enfrien en el frigorifico durante 1 hora antes de hornearlas. Espolvoréelas
con azdcar granulado y hornéelas en el horno precalentado durante 10-12 minutos. Las galletas

primero se esponjaran y después se asentaran, cuando estén hechas. Trasladelas a una rejilla
para que se enfrien. Consérvelas en un recipiente hermético durante un maximo de 5 dias.

Para preparor 18 galletas
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galletas Anzac

veanse variaciones en la pagna 43

Las galletas Anzac —que originalmente se comian en Australia el 25 de abril para conmemorar
a los soldados caidos en la batalla de Galipoli en 1915, durante la primera guerra mundial—
hoy son populares én todo el mundo,

160 g de copos de avena 100 g de mantequilla

150 g de harina de trigo 2 cucharadas de sirope dorado

85 g de azdcar moreno de caia claro V2 cucharadita de bicarbonato sodico
40 g de copos de coco 1 cucharada de agua caliente

Precaliente el horno a 180 °C. Forre 2 placas de horno con papel sulfurizado. Mezcle la avens, la
harina, el aziicar y ¢l coco en un cuenco. Derrita I3 mantequilla junto con ¢l sirope dorado en una
cacerola a fuego bajo. En otro recipiente, incorpore bien el bicarbonato sédico con €l agua caliente
y afiadalo removiendo a la preparacion de mantequilla. Vierta la mezela de mantequilla caliente

en el cuenco con los ingredientes secos y remueva. Ponga cucharadas de masa en las placas de
horno preparadas, separadas 5 cm unas de otras, y apldnelas ligeramente con la parte posterior
de un tenedor humedo. Hornee |as galletas en el horno precalentado durante 10-12 minutos,
hasta que se doren. Trasladelas a una rejilla para que se enfrien por completo. Consérvelas én un
recipiente hermético durante un maximo de 5 dias.

Paro preparor 18 galletos
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lebkuchen

VEENSE varacionss en la paqgina 44

Estas clasicas galletas alemanas de miel y especias son muy populares, sobre todo en Navidad.

para las galletas V2 cucharadita de clavos de olor molidos
1 huevo V2 cucharadita de pimienta de Jamaica
125 g de azdcar moreno de cafia claro

175 g de miel para la glasa

175 g de melaza negra 175 g de azucar de lustre

375 g de harina de trigo 1 cucharada de clara de huevo

1 Va4 cucharaditas de nuez moscada molida 1 cucharada de zumo de limon

1 Ve cucharaditas de canela molida la ralladura de 1 limén

Engrase 3 placas de horno. Bata el huevo junto con el azucar en un cuenco hasta que la mezcla
adquiera una consistencia ligera y esponjosa. Anada, sin dejar de remover, la miel junto con la
melaza negra. En otro recipiente, tamice la harina junto con las especias, € incorpore, sin dejar de
remover, a la preparacion de huevo. Deje que la masa se enfrie en el frigarifico para que se asiente
durante unas 2 horas o durante toda la noche, Precaliente el homo a 180 °C. Estire la masa hasta
que tenga un grosor de 0,5 cm y cortela en rectangulos de 7,5 x 5 em. Coloquelos en las placas
preparadas y horméelos en el horno precalentado durante 10-12 minutos.

Traslade 1as lebkuchen a una rejilla para que se enfrien. Tamice el azicar de lustre en un cuenco,
afiada la clara de huevo y el 2umo y 1a ralladura del limon, y remueva, Pincele los rectiangulos

con la glasa. Deje que la glasa se asiente y, a continuacion, conserve las febkuchen én un recipiente
hermético durante un maximo de 5 dias.

Paro preparar 18 galletos
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galletas neiman marcus

VEanse vanacionas an fa pagina 45

Seguin la anécdota que catapulto a estas galletas a la fama, en una ocasion una clienta de
un establecimiento Neiman Marcus pagd por error 180 euros por |a receta de estas galletas
en vez de 1,80.

110 g de mantequilla Y2 cucharadita de bicarbonato sédico

175 g de azicar moreno de cana claro 'z cucharadita de levadura en polvo

1 huevo V4 cucharadita de sal

2 cucharaditas de extracto de vainilla 1 2 cucharaditas de café instantineo en polvo
200 g de harina de trigo 400 g de pepitas de chocolate negro

Precatiente ¢l horno a 190°C. En un cuenco, bata fa mantequilia junto con ef aztcar, A continuacion,
anada el huevo y la vainilla. En otro recipiente, tamice el resto de los ingredientes secos, incluso el
café en polvo. Incorpore, si dejar de remover, Ia mezcla de los ingredientes secos a 1a de mantequilla
y agregue fas pepitas de chocolate,

Amase en forma de bolas. Coloquelas en una placa de horno antiadherente, separadas 5 cm
unas de otras, y aplanelas con los dedos. Hornee las galletas en el horno precalentado durante

8-10 minutos. Retirelas del horno y déjelas enfriar durante & minutos Consérvelas en un recipiente
hermético durante un maximo de 4-5 dias.

Para preparar 24 galletas
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snicker doodles

véanse vanacionss en la pagina 46

Las snicker doodles son unas galletas muy delicadas y fragiles. iNo podra comer solo una!

190 g de harina de trigo Y de cucharadita de sal

1 cucharadita de crémor tartaro 450 g de mantequilla

V2 cucharadita de bicarbonato sédico 175 g de azhear granulado
1 cucharadita de canela molida 1 huevo

Precaliente ¢l horno a 200 *C. Tamice la harina en un cuenco junto con el crémor tartaro,
el bicarbonato sadico y la mitad de la canela, y, a continuacidn, afiada la sal, En otro recipiente,
bata la mantequilla junto con un paco menaos de 25 g del azucar. Agregue el huevo.

Incorpore los ingredientes secos a la mezela de mantequilla y remueva hasta obtener una masa
blanda y homogénea. Envuélvala en papel sulfurizado y deje que se enfrie en el frigorifico durante
unos 30 minutos 0 hasta que se asiente. En un plato plano, mezcle el azdcar y la canela restantes.
Amase en forma de bolas pequefas y paselas por el azucar con canela,

Coloque las bolas en una placa de horno, separadas 5 em como minimo unas de otras, ya que la
masa se extenderd y se creard una galleta muy fina. Aplane un poco las bolas con la parte posterior
de un tenedor humedo. Hornee las galletas en el horno precalentado durante 10-12 minutos.
Retirelas del horno y déjelas enfriar durante 5 minutos.

Canserve las snicker doodles en un recipiente hermético durante un maximo de 5 dias.

Para preparar 24 galletas
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pretzels

viaanse vanaciones en la pagina 47

Los pretzels son muy divertidos de hacer y faciles de modificar: por ejemplo, puede dividir
la mezcla y preparar pretzels con diferentes sabores.

255 g de harina de trigo 55 g de mantequilla, derretida y enfriada
2 cucharadas de azicar extrafino Y2 cucharadita de sal

2 cucharaditas de levadura seca activa 1 yema de huevo

250 ml de agua templada 2 cucharadas de azicar granulado

Precaliente el horno a 190 *C. En un cuenco, mezcle 4 cucharadas de la harina con el azucar
extrafino y la levadura seca. Agregue ¢l agua templada y remueva hasta obtener una pasta.
Déjela reposar en un lugar calido durante 5 minutos.

En otro recipiente, mezele la harina restante con la sal. A continuacion, anada la preparacion de
levadura y la mantequilla a fa de harina. Remueva bien. En una encimera enharinada, amase durante
5 minutos. Después, ponga |a masa en un cuenco engrasado y deje que suba en un lugar calido
durante 30 minutos. Divida [a masa en 24 porciones. Amase cada una en forma de pretzel,

Coloque los pretzels en una placa de horno engrasada, En un cuenco, mezcle la yema de huevo

con 1 cucharadita de agua y pincele los pretzels con la preparacidn resultante. Espalvoréelos con
azdcar granulado y hornéelos en el horno precalentado durante 10 minutos o hasta que se doren.
Retirelos del horno y deje que se enfrien sobre unas rejilias. Consérvelos en un recipiente hermético
durante un maximo de 2-3 dias.

Para preparar 24 pretzels
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galletas de mantequilla de cacahuete

veanse variaciones n la pagina 48

Estas galletas, ricas y cremosas, hardn las delicias de los amantes de la mantequilla de cacahuete.

200 g de harina de trigo 85 g de azucar moreno de cana claro

V2 cucharadita de bicarbonato sodico 1 huevo

110 g de mantequilla 250 g de mantequilla de cacahuete con trocitos
100 g de azicar granulado una pizca de sal

En un cuenco, tamice la harina junto con el bicarbonato sodico. En otro, bata la mantequilla junto
con los azicares hasta que fa mezcla adquiera una consistencia suave y cremosa. A continuacion,

anada el huevo, la mantequilla de cacahuete vy la sal a la preparacion de harina. Agregue la mezcla
de mantequilla y aztcar y remuéva hasta obtener una consistencia fina y homogénea. Envuelva

la masa en papel de aluminio 0 en papel sulfurizado y deje que se asiente en el frigorifico durante
un minimo de 2 horas o, mejor, toda la noche.

Precaliente el horno a 170°C. Amase con forma de bolas de 3 em y coldquelas en placas de horno,
separadas 5 cm unas de otras. Aplanelas un poco con la parte posterior de un tenedor humedo,

Hornéelas en el horno precalentado durante 15 minutos, hasta que se doren,

Retire las galletas del horno y deje que se enfrien. Consérvelas en un recipiente hermético
durante un maximo de 5 dias.

Para preparar 24 galletas
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rugelach

veanse variacionas an la pagina 49

Estas pastas judias tradicionales se sirven en la fiesta de Janucd. Tenga cuidado de que la cocina
no esté demasiado caliente cuando prepare la masa; de lo contrario sera dificil de manipular.

para las galletas para ¢l relleno

225 g de mantequilla 150 g de azicar extrafino

225 g de queso crema 75 g de pasas

300 g de harina de trigo 1 cucharadita de canela molida
90 g de almendras molidas

Bata la mantequilla junto con el queso crema hasta que la mezcla adquiera una consistencia fina

y homogénea. Vaya ahadiendo poco a poco la harina, una pequeita cantidad cada vez, sin dejar de
batir. Amase ligeramente hasta que se haya incorporado fa harina. Deje que se enfrie en el frigorifico
hasta que se asiente, Mientras la masa se enfria, prepare el relleno. Mezele 100 g del aztcar con

las pasas, la canela y las almendras en un cuenco. Estire la mitad de fa masa entre 2 laminas de film
transparente algo enharinadas. Trabaje con rapidez, ya que la masa es dificil de manipular cuando
se calienta. Amasela en forma de rectdngulo y cartela en tridgngulos del tamafio de porciones

de tarta, con los lados mas largos que la base. Repita con la otra mitad de la masa.

Precaliente el horno a 180 °C. Extienda una pequena cantidad de relleno sobre los tridngulos

de masa y enrollelos desde el lado mas largo hacia la punta. Coloque los rollos rellenos €n varias
placas de horno con |a punta hacia abajo. Espolvoréelos con el azicar restante y hornéelos en

el horno precalentado durante 15-18 minutos, hasta que se doren. Sirva los rugeloch calientes
o frios. Consésvelos en un recipiente hermético durante un maximo de 3-5 dias.

Para preparar 36 golietas
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shortbread escocés
vease I3 recela basica ania paging 27

shortbread de naranja
Prepare la masa de shortbreod basica, pero reduzea el extracto de vainilla a 1 cucharadita
y afada la ralladura de 1 naranja {2-3 cucharaditas).

shortbread danés de Navidad
Elabore la masa de shortbreod basica, pero reduzea el extracio de vainilla a 1 cucharadita
yanada 1 cucharadita de canela malida y otra de semillas de cardamomo molidas

shortbread caramelizado

Prepare la masa de shortbread basica, pero retirela del horno tras 30 minutos de
horneado. Bata 1 huevo junto con 85 g de azticar moreno y 3 cucharadas de jarabe
de arce, vierta la mezcla resultante sobre ¢f shortbread, intradizealo en el horno

y horméeto 20 minutos mas. No espolvoree con azicar.

shortbread de avellanas
Elabore la masa de shortbread basica, pero reduzea la haring a 150 g y afada 259
de avellanas tostadas finamente malidas.

rectangulos de shortbread baiados en chocolate negro

Prepare la masa basica y hornéela, pero no Ia espolvoree con azucar. Corte ¢l shortbread
en rectangulos y sumérjalos hasta la mitad ¢n chocolate negro fundido. Elimine el
exceso de chocolate y cologuelos sobre pape! sulfurizado,
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variaciones

galletas de jengibre y frutos secos

voase la receta basica en la pagna 28

galletas ligeras de jengibre y frutos secos
Prepare |2 masa de galleta basica, pero sustituya la melaza negra por ¢l sirope dorado
y anada 2 cucharadas de jengibre confitado picado.

galletas de jengibre y nueces
Elabore la masa de galleta basica y agreque 50 g de nucces picadas.

galletas de jengibre y pifa
Prepare la masa de galleta bdsica e incorpore 100 g de pifia confitada troceada.

galletas de jengibre, ron y coco
Elabore la masa de galleta basica, pero sustituya 25 g de fa harina de trigo
por 20 g de copos de coco y afiada 2 cucharadas de ron negro.

galletas de jengibre y frutos secos con especias
Prepare la masa de galleta bdsica y agregue 1 cucharadita de pimienta

de Jamaica molida.

galletas de jengibre, frutos secos y canela
Elabore la masa de galleta basica y anada 2 cucharaditas de canela.
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variaciones
galletas Anzac
vease [a receta basica en la pagna (K

galletas Anzac con nucces de macadamia
Prepare la masa de galleta basica, pero reduzea los copos de coco a Iz mitad
y afiada 25 g de nueces de macadamia picadas

galletas Anzac con cerezas
Elabore la masa de galleta basica e incorpore 50 g de cerezas rojas escarchadas
troceadas.

galletas Anzac con pepitas de chocolate negro
Prepare fa masa de galleta basica y agregue 150 g de pepitas de chocolate negro.

galletas Anzac de jengibre y chocolate negro

Elabore la masa de galleta basica y anada 1 cucharadita de jengibre molido y 100 g
de jengibre confitado finamente picado, Funda 225 g de chocolate negro y extiéndalo
sobre las galletas, v, a continuacion, deje que se asienten

galletas Anzac de pina y mango

Prepare la masa de galieta basica e incorpore 50 g de piia deshidratada troceada
y fa misma cantidad de mango deshidratado troceado.

galletas clasicas
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variaciones

lebkuchen

viaase @ recata pasica en la paginag 31

lebkuchen de limon confitado
Prepare la masa de galleta basica y anada 100 g de corteza de limdn confitada
finamente picada

lebkuchen de pacanas
Efabore fa masa de galleta basica y agregue 50 g de pacanas picadas gruesas,

lebkuchen doradas
Prepare 1a masa de galleta basica, pero sustituya la melaza negra por Jarabe de arce,

lebkuchen de bizeocho de zanahoria con glaseado de queso crema
Elabore la masa de galleta basica y adada 70 g de zanahorias finamente ralladas.
Omita [a glasa y sustitGyala por un glaseado de queso crema.

lebkuchen con pasas
Prepare la masa de galleta bdsica e incorpore 40 g de pasas finamente troceadas

lebkuchen con glasa real al schnapps

Elabore y hornee fa masa de galieta basica, pero sustituya el zumo de limon
por schnopps de manzana.
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varlaciones

galletas neiman marcus

vaase |a receta béasica en la pagina 33

galletas Neiman Marcus crujientes con toffee
Prepare Iz masa de galleta basica y anada 100 g de barritas de toffee
turo machacadas.

galletas Neiman Marcus con frutos del bosque
Elabore fa masa de galleta basica, pero omita ¢l café y agregue 25 g de arandanos
deshidratados y la misma cantidad de arandanos rojos deshidratados.

galletas Neiman Marcus ultrachocolate
Prepare la masa de galleta basica, pero sustituya ¢l café por cacag en polvo y afiada
150 g de pepitas de chocolate negro y otras tantas pepitas de chocolate blanco.

galletas Neiman Marcus con muesli sin lacteos
Elabore Ia masa de galleta basica, pero utilice margarina en lugar de mantequilla.
Sustituya 60 g de la harina por la misma cantidad de muesli.

galletas Neiman Marcus con nueces

Prepare la masa de galleta basica y afada 25 g de nueces picadas. Coloque media nuez
encima de cada galleta antes de homearlas.
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variaciones

snicker doodles

vease |a recata basica en'la paging 34

snicker doodles de pasas
Prepare |la masa de galleta basica y anada 70 g de pasas.

snicker doodles de chocolate con especias y vainilla

Elabore la masa de galleta basica y agregue 'z cucharadita de jengibre molido,

12 cucharadita de cardamomo molido, ¥2 cucharadita de pimienta de Jamaica molida,
2 cucharaditas de extracto de vainilla y 150 g de pepitas de chocolate negro.

snicker doodles de jengibre
Prepare [a masa de galleta basica ¢ incorpore 3 cucharadas de jengibre confitado
picado.

snicker doodles de caramelo de mantequilla (butterscotch)
Elabore la masa de galleta basica y afiada 100 g de pepitas de butterscotch
y 55 q de atmendras picadas.

snicker doodles de cerezas sin lacteos

Prepare fa masa de galleta basica, pero sustituya la mantequilla por margarina
y agregue 100 g de cerezas escarchadas troceadas.
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pretzels ) @‘g

vadse la receta basica en la pagna 37

pretzels de naranja y comino
Prepare la masa de pretze/ basica. Una vez que haya subido, anada 2 cucharaditas
de semillas de comino y Ia misma cantidad de corteza de naranja confitada picada.

pretzels con pepitas de chocolate negro
Elabore la masa de pretzel basica. Una vez que haya subido, agregue 100 g de pepitas
de chocolate negro.

pretzels especiados
Prepare la masa de pretzel basica, € incorpore 1 cucharadita de pimienta de Jamaica
y 1 cucharadita de jengibre molido,

pretzels de canela
Elabore la masa de pretzel basica, Una vez que haya subido, anada 1 cucharadita de canela.
Cuando ya estén horneados, tamice otra cucharadita de canela sobre los pretzels,

pretzels de mantequilla de cacahuete

Sustituya 115 g de la mantequilla por mantequilla de cacahuete y prosiga con la receta
basica. Antes de hornear los pretzels, esparza por encima 2 cucharadas de cacahuetes
tostados machacados y espolvoréelas con el aztcar granulado.

galletas clasicas
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galletas de mantequilla de cacahuete
vease |a raceta basica en fa pagna 58

galletas de mantequilla de cacahuete y platano con pepitas de chocolate negro
Prepare la masa de galleta basica y afada 150 g de pepitas de chocolate negro
y 1 platano pequeno muy maduro machacado.

galletas de mantequilla de cacahuete y avena sin lacteos
Elabore ia masa de galleta basica, pera sustituya fa mantequilla por margarina.
Omita 60 g de |3 harina y sustitiyala por 75 g de copos de avena.

galletas de mantequilla de cacahuete con cobertura de queso crema

Prepare y hornee |3 masa de galleta basica. Cuando las galletas se hayan enfriado,
mezcle 225 g de queso crema con 2 cucharadas de azucar de lustre. A continuacion,
extienda la cobertura de queso crema sobre las galletas: Esparza pepitas de chocolate
negro, Es preferible consumir estas galletas el mismo dia que se preparan; de lo
contrario, consérveias en el frigorifica y constimalas al dia siguiente.

sandwiches de galletas de mantequilla de cacahuete y chocolate con leche
Elabore y hornee fa masa de galleta basica. Cuando se hayan enfriado, ponga

40 g de chocolate con feche troceado ¢n un cugnco con 2 cucharadas de mantequilla
de cacahuete cremosa, 1 cucharada de azocar de lustre y una pizea de sal, Ueve

a ebullicién 3 cucharadas de nata para montar en una cacerola. Vierta la nata

en la mezcla de chocolate. Remueva bien, deje que se enfrie £n el frigorifico hasta

fue se espese o suficiente para extenderla, y rellene los sandwiches de gatietas.
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rugelach

vease la receta basica 60 la pagina 40

rugelach de limon
Prepare la masa de galleta basica y rellénela con una mezcla de 120 mi de crema
de limon inglesa {femon curd) y 50 g de almendras molidas.

rugelach de fresa
Elabore la masa de galleta basica y rellénela con una preparacion de 120 mi de
mermelada de fresa y 50 g de almendras molidas.

rugelach de pacanas
Prepare la masa de galleta basica, pero sustituya las almendras molidas por pacanas
picadas gruesas.

rugelach de datiles y nueces

Elabore la masa de galleta basica, pero omita 1as uvas pasas y las almendras
en el relleno y sustituyalas por datiles y nueces finamente picados.

galletas clasicas 49



galletas para
el te-y el cafe

Las galletas se inventaron para tomarlas con el café

de la mafana o con el té de media tarde. Este capitulo
estd repleto de galletas tradicionales para la hora

del café o del té; desde los dedos de limon hasta los
paguetitos vieneses, pasando por las galletas de jengibre
con cobertura de crumbley Ias galletas de chocolate

blanco y naranja.




galletas de jengibre con crumble

véanse variaciones en la pagna 67

Estas pequenas galletas, crujientes por fuera y blandas por dentro, rebosan especias.

para las galletas Va de cucharadita de pimienta de Jamaica molida
50 g de mantequilla, derretida y enfriada 2 cucharadas de jengibre confitado picado fino

2 cucharadas de melaza negra

85 g de azicar moreno de cafta oscuro para el crumble

1 huevo 40 g de mantequilla

150 g de harina de trigo 5 cucharadas de harina de trigo

1 cucharadita de bicarbonato sodico 3 cucharadas de copos de avena

1 cucharadita de jengibre molido 3 cucharadas de azicar moreno de cana claro

¥z cucharadita de canela molida compacto

Precaliente el horno a 180 °C. Mezcle ta mantequilla derretida y enfriada con la melaza negra, el
azticar y el huevo en un cuenco grande. En otro recipiente, tamice el resto de los ingredientes secos
¢ incorporelos a la preparacion de mantequilla, sin dejar de remover. Afiada ¢l jengibre. En otro
cuenco, incorpore bien todos los ingredientes de la cobertura,

Con 1 2 cucharadas cada vez, amase en forma de bolas. Coloquelas en una placa de horno
antiadherente, separadas 5 cm unas de otras Aplanelas un poco formando discos de 3 cm

y ponga 10 2 cucharadas del crumble sobre Ia masa, presionando suavemente, Deje que se enfrien
en ¢l frigorifico durante 1 hora antes de hornearlas. Hornéelas en el homno precalentado durante
10-12 minutos. Las galletas primera se esponjaran y después se asentaran, cuando estén hechas,
Retirelas del horno y deje que se enfrien en una rejilla. Consérvelas en un recipiente hermético
durante un maximo de 3-4 dias.

Fara preparar 18 galletas
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deditos de limon

veEinse varnacionas en fa pagina 68

Sirva estos elegantes deditos de color limon palido con una taza de fragante té Earl Grey,

para los deditos para ¢l relleno

225 g de mantequilla 50 g de mantequilla

70 g de azdcar de lustre 150 g de azucar de Justre

Y2 cucharadita de extracto de vainilla la ralladura de 2 limones (4-6 cucharaditas)
la ralladura de 3 limones (6-9 cucharaditas) el zumo de ¥ limon (2 cucharaditas)

225 g dc harina de trigo

3 cucharadas de harina de maiz

Precatiente el horno a 180 "C. En un cuenco, bata la mantequilla junto con ¢l azicar de lustre,

¢l extracto de vainilla y la ralladura de limon hasta que la mezels adquiers una consistencia ligera

y esponjosa. En otro recipiente, tamice la harina de trigo junto con la harina de maiz e incorparelas

a la mezcla batida. Con una manga pastelera provista de una boguilla estriada de 1,25 cm, ponga la
masa en forma de deditos de 5 cm, separados 4 cm unos de otros, en una placa de horno antiadherente.
Hornéelos en el horno precalentado durante 12 minutos. Retirelos del horno y deje que se asienten
antes de trasladarlos a una rejilla para que se enfrien,

Para preparar ¢l relleno, bata en un cuenco la mantequilla junto con el azicar de lustre y el 2zumo
y la ralladura de limén hasta obtener una mezela de consistencia ligera y esponjosa. Extienda

el relleno en el lado plano de la mitad de los deditos y cologque encima la otra mitad.

Conserve los deditos sin relleno en un recipiente hermético durante un maximo de 4-5 dias,
y los deditos rellenos hasta 2-3 dias.

Para preparar 18 deditos rellenos
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galletas con corazon de mermelada

veanse vanaciones en la pagina 69

Estas galletas con corazon de mermelada, muy sencillas de elaborar, son perfectas con una
tisana de hicrbas y un buen libro antes de irse a dormir,

110 g de mantequilla 190 g de harina de trigo
125 g de azicar granulado Y2 cucharadita de levadura en polvo
1 huevo 75 g de mermelada, de cualquier sabor

Precatiente el horno a 180°C. Forre 2 placas de horno con papel sulfurizado. En un cuenco, bata

la mantequilla junto con el azucar hasta que la mezcela adquiera una cansistencia ligera y esponjosa.
Anada el huevo y bata bien. En otro recipiente, tamice la harina junto con |a levadura en polvo

e incorporela a la preparacion de mantequilla. Amase formando bolas y coloquelas en fas placas
de horno, separadas 5 cm como minimo unas de otras.

Haga un hoyo en cada bola de masa con el dedo y rellénelo con un poco de¢ mermelada. Hornee
las galletas en el horno precalentado durante 10 minutos, hasta que se doren, Retirelas def horno

y afada un poco mas de mermelada cuando las galletas todavia estén calientes, Deje que se enfrien
en una rejilla. Consérvelas en un recipiente hermético durante un maximo de 4-5 dias.

Paro preparar 24 galietas
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paquetitos vieneses

veanse variaciones en la pagina 70

Para un postre de lujo, sirvalos rociados con glasa real y acompafiados con una taza de café.

para el relleno para los paguetitos

50 mi de leche 375 g de harinz de trigo, tamizada

125 g de azicar granulado 160 g de mantequilla

85 g de avellanas tostadas molidas la ralladura de 1 limén (2-3 cucharaditas)
25 g de mantequilia 1 huevo

2 cucharadas de ron negro 1 clara de huevo

2 cucharadas de azucar granulado

Forre 2 placas de horno con papel sulfurizado. Caliente Ia leche en una cacerola junto con 50 g

del azucar. Remueva hasta que ¢l azdcar se disuelva y lleve a ebullicién. Retire del fuego y agregue
las avellanas, la mantequilla y fa mitad del ron sin dejar de remover. Deje que el relleno de avellanas
se enfrie y, a continuacion, que se asiente en el frigorifico.

Precaliente ¢l horno a 180°C. Mezele la harina con ¢l az(car restante y e incorpore la mantequilla
con los dedos. Afiada la ralladura de limdn junto con el ron restante y el huevo. Remueva la
preparacion hasta obtener una pasta. Envuelva la masa en papel sulfurizado y deje que se enfrie en
¢l frigorifico durante 30 minutos. Estire la masa hasta obtener un grosor de 0,25 mm y cortela
en cuadrados de 5 ecm. Ponga 2 cucharaditas del relleno de avellanas enfriado en el centro de cada
cuadrado de masa. Doble las esquinas hacia el centro formando un paquetito y presione para que
quede sellado. Pincele los paquetitos con clara de huevo y espolvoréelos con azicar granulado.
Hornéelos en el horno precalentado durante 20 minutos Retirelos del horno y trastddelos a unas
rejillas para que se enfrien. Consérvelos en un recipiente hermético durante un maximo de 5 dias.

Para preporar 4-6 rociones
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medialunas de polenta

veanse variaolones en la pagna 71

Estas medialunas de polenta, con su toque de limon, son una refrescante alternativa
a las azucaradas galletas para acompanar ¢l café.

110 g de mantequilla 2 cucharaditas de extracto de vainilla
140 g de aztcar de lustre 140 g de harina de trigo

2 yemas de huevo una pizea de levadura en polvo

la ralladura de 1 limon (2-3 cucharaditas) 25 g de polenta finamente molida

Precaliente el horno a 170°C, Engrase 2 placas de horno, Bata la mantequilla junto con el

azucar en un cuenco hasta que la mezela adquiera una consistencia ligera y esponjosa. Anada

las yemas de huevo, |a ralladura de limon y el extracto de vanilla. En otro cuenco, tamice la harina
junto con la levadura en polvo y agregue |a polenta sin dejar de remover. Incorpore fa preparacion
de polenta a la de mantequilla y remueva hasta obtener una masa fina y homogénea.

Estire la masa hasta que tenga un grosor de 1,25 cm y cortela en porclones de 10 em. Moldee
las porciones en forma de media luna y coloquelas en las placas de horno preparadas, separadas
5 cm unas de otras. Hornéelas en el horno precalentado hasta que adquieran un color palido.
Retirelas y deje que se enfrien sobre unas rejillas. Consérvelas en un recipiente hermético durante
un maximo de 5-7 dias.

Porg preparar 24 medialunas

gallctas para ¢l té y ¢l café
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sandwiches de galletas de mantequilla

vaanse vanaciones en la pagina 72

Deliciosas galletas de mantequilla con un relleno ligero y cremoso.

para las galletss para el relleno

280 g de mantequilla 100 g de azicar de lustre, tamizado

125 g de azucar granulado 3 cucharadas de queso crema

1 V2 cucharaditas de extracto de vainilla 4 cucharadas de mermelada de frambucsa
1 huevo azdcar de lustre adicional, para decorar

Ya de cucharadita de sal

280 g de harina de trigo

Precaliente el hornoa 180 "C. Bata la mantequilla (pero reserve 2 cucharadas para el relleno] junto
con el azdcar y 1a vainilla hasta obtener una mezcla de consistencia cremosa, pero No esponjosa.
Agreque el huevo sin dejar de batir, Anada la sal junto con la harina y remueva hasta que |a pasta
sea fina y homogénea. Amase formando discos planos, envuélvalos y deje que se enfrien en el
frigorifico durante 30 minutos o hasta que se asienten,

En una encimera enharinada, estire la masa hasta que tenga un grosor de 0,25 cm y cartela en discos
Coloquelos en una placa de horno antiadherente, separados 2,5 cm unos de otros. Hornéelos en el
horno precalentado 12-15 minutos. Retire las galletas del horno y deje que se enfrien en una rejilla.

Bata la mantequilla restante con el aztcar de lustre hasta que la mezcla adquiera un color palido.
Incorpore el queso crema sin dejar de remover. Extienda la mermelada en €l lado liso de la mitad
de las galletas y el glaseado de queso crema en la otra mitad. Monte los séndwiches de galletas

y espolvoréelos con aztcar de lustre. Consérvelos en un recipiente hermeético un maximao de 5-7 dias.

Pora preparor 9 galletas
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galletas de chocolate blanco y naranja

veanse vanacioneas en la pagina 73

El delicado chocolate blanco y la aromatica naranja convierten a estas galletas en un elegante
acompanamiento para una taza de té a ultima hora de la tarde.

110 g de mantequilla 190 g de harina de trigo

1 taza de azicar V2 cucharadita de bicarbonato sodico

1 huevo s de cucharadita de levadura en polvo
la ralladura de 1 naranja (2-3 cucharaditas) Ya de cucharadita de sal

1 cucharadita de extracto de vainilla 425 g de pepitas de chocolate blanco

Precaliente el horno a 190°C, En un cuenco, bata la mantequilla junto con el azucar, y,

a continuacion, anada el huevo, la ralladura de naranja y ¢l extracto de vainilla. En otro cuenco,
tamice los ingredientes secos. Incorporelos a la mezela de mantequilla, junto con las pepitas

de chocolate, sin dejar de remover, Amase en forma de bolas y coldquelas en una placa de horno
antiadherente, separadas 5 cm unas de otras. Aplanelas un poca con los dedos y hornéelas en

¢l horno precalentado durante 8~10 minutos, Retirelas y deje que se enfrien durante 5 minutos.
Cuando las galletas se hayan enfriado, consérvelas en un recipiente hermético durante un maximo
de 4-5 dias.

Para preporar 24 galletas
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bocaditos de pifiones

veansa varlaciones en la paging 74

Estos bocaditos, cubiertos de crujientes pifiones, son el perfecto tentempié de media tarde.

225 g de almendras molidas 3 claras de huevo
250 g de azacar granulado 190 g de pinones

Precaliente el horno a 200 *C. Mezcle las almendras con el azlcar y 2 claras de huevo y remueva
hasta obtener una masa homogénea y flexible. Trabaje la masa de almendras formando pequenas
bolas, sumerjalas en |a clara de huevo restante y, a continuacion, paselas por los pifiones.

Coloque las bolas €n una placa de horno forrada con papel sulfurizado, separadas 4 cm unas
de otras Hornéelas en ¢l horno precalentado durante 5-10 minutos, hasta que se doren y estén

firmes. Retire los bocaditos del horno y trasladelos a una rejilla para que se enfrien, Consérvelos
en un recipiente hermético durante un maximo de 4-5 dias.

Para preparar 24 galletos
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cuadrados de mermelada y coco

Vaanse vanaciones en ia pagrma 76

Gracias a la combinacion de coco y mermelada, estas galletas son muy esponjosas,

110 g de mantequilla 120 ml de mermelada

100 g de azicar granulado 2 huevos

150 g dc harina de trigo, tamizada 1 cucharada de harina de maiz
2 cucharadita de levadura en polvo 75 g de copos de coco

1 yema de huevo 200 ml de crema de coco

Precaliente el horno a 180°C. Ponga la mantequilia junto con Ia mitad del azicar, la harina y fa levadura
en polvo en una batidora o en un robot de cocina y bata durante 1-2 minutos Afada la yema de huevo.

Bata la mezcla hasta obtener una masa fina y homogénea. Corte un pedazo de papel sulfurizado
que se ajuste a un molde de 20 x 25 cm. Estire la masa sobre papel y, a continuacion, pongala junto
con el papel en el molde. Realice agujeros en la superficie con un tenedor antes de dejarla enfriar
en el frigorifico durante 10 minutos para que se asiente. A continuacion, hornéela en ¢l horno
precalentado durante 12-15 minutos, hasta que se dore. Retirela del horno, pero no lo apaqgue.

Extienda por encima su mermelada favorita. Bata en un cuenco el azaear restante junto con los
huevos y la harina de maiz, Agregue el coco en copos junto con la crema de coco, y vierta la mezcla
sobre la mermelada. Hornéela durante 15 minutos mas, hasta que esté firme al tacto. Tuéstela
bajo ¢l grill del horno a temperatura alta durante 3-4 minutos, hasta que se dore. Retirela del homo
y deje que se enfrie. Cuando se haya enfriado, cortela en cuadrados. Consérvelos en un recipiente
hermético durante un maximo de 3-4 dias.

Para preparor 24 galietas
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galletas de jengibre con crumble

vease |a recata basica en la pagina 51

galletas de jengibre y nueces con crumble
Prepare la masa de galleta basica y afada 60 g de nueces picadas

galletas de jengibre y jarabe de arce
Elabore la masa de galieta basica, pero sustituya la mefaza negra por jarabe de arce:
Sirva las galletas sin cobertura de crumble

galletas de manzana y jarabe de arce con crumble

Prepare la masa de galleta basica, pero sustituya la melaza negra por jarabe de arce.
Aumente la cantidad de canela a 1 %2 cucharadita y sustituya el jengibre confitado
por 50 g de manzana deshidratada troceada.

galletas de jengibre, pifia y coco con crumble
Elabore la masa de galleta basica y afada 2 cucharadas de pifia confitada troceada,
2 cucharadas de copos de coco y 1 cucharadita de extracto de coco.

galletas de pasas y arandanos rojos con crumble

Prepare la masa de galleta basica, pero omita el jenglbre molido y ¢l confitado.
Sustituyalos por 2 cucharadas de pasas doradas y otras 2 de arandanos rojos
deshidratados.
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deditos de limon

vease [a recela basica an la pagna 52

deditos de limon banados en chocolate negro

Prepare y hornee la masa de galleta basica, y monte los deditos rellenos tal como se
indica en la receta basica. Sumerja los deditos hasta la mitad en diagonal €n chocolate
negro fundido. Cologquelos sobre papel sulfurizado hasta que el chocolate se asiente.

deditos de limon y canela
Elabore |a masa de galleta basica, pero afada Y2 cucharadita de canela molida
a la harina.

deditos de limon rellenos de queso crema

Prepare y hornee la masa de galleta basica. Cuando las galletas se hayan enfriado, bata
175 g de queso crema junto con 1 cucharada de azucar de lustre. Sin dejar de remover,
anada la ralladura de 1 limdn (2-3 cucharaditas) y 3 cucharadas de crema de limdn
inglesa (femon curd). Rellene los deditos con esta crema.

rosetas fundentes

Elabore [a masa de galleta basica, pero omita la ralladura de fimon, Con una manga
pastelera, ponga la masa en forma de rosetas en la placa de horno, Extienda un poco
de mermelada de fresa en la mitad de las rosetas horneadas y enfriadas, y en la otra
mitad, una crema hecha con 4 cucharadas de mantequilia batida con 140 g de azucar
de lustre y 2 cucharaditas de extracto de vainilla. Forme sandwiches juntando las
rosetas untadas con mermelada con 1as de crema,
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galletas con corazon de mermelada ‘ ‘& =
- ¥
vease la recets basica en la pagina 55 > ) \;_k

galletas con corazon de crema de limon inglesa (lemon curd)
Prepare y hornee la masa de galleta basica, pero sustituya la mermeiada por crema
de limon inglesa (femon curd).

galletas de canela con corazon de mantequilla de manzana

Elabore {2 masa de galleta basica, pero anada Y2 cucharadita de canela molida
a la harina. Rellene las galletas con mantequilla de manzana o crema de fruta
en lugar de mermelada.

galletas con corazon de chocolate

Prepare la masa de galleta basica, pero sustituya 2 cucharadas de la harina por

la misma cantidad de cacao en polvo. Rellene fas galletas con crema de chocolate
con avelianas en lugar de mermelada,

galletas de pasas con corazon de mermelada
Elabore 1a masa de galleta basica y anada 70 g de uvas pasas.

galletas de mantequilla de cacahuete con corazon de mermelada

Mezcle 150 g de azucar granulado con 40 g de azdcar moreno de cana, 250 g de
mantequilla de cacahuete y 1 huevo, Amase en forma de bolas. A continuacion,
siga la receta basica y rellene fas galletas con mermelada.
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paquetitos vieneses

vease la receta basica en la pagina 56

paquetitos vieneses de pacanas con pepitas de chocolate negro
Prepare y hornee la masa de galleta basica, pero sustituya las avellanas
por pacanas y anada 150 g de pepitas de chocolate negro al relleno,

paquetitos vieneses de avellanas y queso crema con semillas de amapola
Elabore y hornee fa masa de galleta basica. Mezcle 125 g de queso crema

con 1 cucharada de semillas de amapola y 2 cucharadas de migas de pan.
Utilice la mezcla para rellenar los paquetitos.

paquetitos vieneses de avellanas, manzana y pasas

Prepare y hornee la masa de galleta basica. Pele 2 manzanas, trocéelas finamente,
y mézelelas con 1 cucharadita de canela molida y 50 g de uvas pasas. Utilice

esta preparacion para rellenar los paquetitos.

paquetitos vieneses de avellanas y cerezas con pepitas de chocolate negro
Elabore y hornee la masa de galleta basica, pero sustituya fa mitad de las avellanas
por 150 g de cerezas rojas escarchadas troceadas Afada 150 g de pepitas de
chacolate negro al relleno,
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variaciones
medialunas de polenta
wagsa la recets basica enia paginag 59

medialunas de polenta bafadas en chocolate negro

Prepare y hornee la masa de galleta basica. Cuando las medialunas se hayan
enfriado, suméralas hasta la mitad en chocolate negro fundido, Elimine el exceso
de chocolate y, a continuacion, coloquelas sobre papel sulfurizado hasta que ¢l
chocolate se asiente.

medialunas de avena
Elabore la masa de galleta bdsica, pero sustituya la polenta por avena y la ralladura
de liman por 1 cucharadita de canela molida.

medialunas de polenta con naranja y pepitas de chocolate negro
Prepare la masa de galleta basica, pero sustituya la miladura de limoén por la de naranja
yanada 150 g de pepitas de chocolate negro,

medialunas de avellana con relleno de crema de choeolate con avellanas
Etabore la masa de galleta bdsica, pero sustituya la polenta por avellanas molidas
Hornee las medialunas y deje que se enfrien. Extienda un poco de crema de chocolate
con avellanas en el lado plano de la mitad de las medialunas y coloque encima

la otra mitad,
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A sandwiches de galletas de mantequilla
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sandwiches de galletas de mantequilla con naranja

Prepare la masa de galleta basica y anada la ralladura de 1 naranja
(2-3 cucharaditas). Elabore el relleno y agregue la ralladura de

1 naranja {2-3 cucharaditas), Rellene las sandwiches de galletas,

sandwiches de galletas de mantequilla y jarabe de arce con relleno

de pacanas

Prepare la masa de galleta basica, pero sustituya la mitad del aziicar por jarabe
de arce, Haga el relleno y afiada 2 cucharadas de bourbon v 50 g de pacanas
picadas. Rellene las galletas y forme los sdndwiches.

sandwiches de galletas de mantequilla con canela
Elabore la masa de galleta basica e incorpore 1 cucharadita de canela molida.
Rellene los sandwiches como indica la receta.

sindwiches de galletas de mantequilla relienos de helado de chocolate
Prepare y hornee la masa de galieta basica. Omita el relleno y sustitayalo

por hetado de chocolate. En lugar de espolvorear los sandwiches de galletas
con azdcear de lustre, extienda un poco de chocolate negro fundido.
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galletas de chocolate blanco y naranja ¢ % ¥
.
viase la receta basica en la pagina 63 . _

galletas de chocolate blanco y mantequilla de cacahuete
Prepare la masa de galleta bisica, pero omita ia raliadura de naranja y afada 70 g
de mantequilla de cacahuele suave.

galletas de chocolate negro, naranja y avena sin lacteos

Elabore |la masa de galleta basica, pero utilice margarina en lugar de mantequilla

v pepitas de chocolate negro en vez de pepitas de chocolate blanca. Sustituya 60 g
de la harina por 75 g de copos de avena.

galletas de chocolate blanco, naranja y arandanos rojos
Prepare |a masa de galleta basica y afiada 70 g de arandanos rojos deshidratados.

galletas de chocolate blanco y nueces de macadamia
Elabore la masa de galleta basica, pero omita 1a ralladura de naranja y agregue 60 g

de nueces de macadamia picadas.

galletas de chocolate blanco, naranja y pistachos
Prepare la masa de galleta basica y aflada 60 g de pistachos enteros sin piel
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variaciones
bocaditos de pifones
vagse la receta asicd en & paging 65

bocaditos de pinones y limon
Prepare la masa de galleta basica y anada la ralladura de | liman
(2-3 cucharaditas).

bocaditos de piflones y amaretto con pepitas de chocolate negro
Elabore la masa de galleta bdsica y agregue 150 g de pepitas de chocolate negro
y 2 cucharaditas de amaretto.

sandwiches de bocaditos de pinones rellenos de crema batida de café
Prepare |a masa de galleta basica y afada 1 cucharadita de café instantaneo
en palvo. Rellene los sandwiches con crema de mantequilla de café (véase
sandwiches de galletas con chocolate negro y naranja rellenos de moca,
pagina 122).

bocaditos de pifiones y jengibre
Prepare la masa de galleta bésica, pero omita la ralladura de naranja e incorpore
1 cucharadita de jenaibre molido y 50 g de jenaibre confitado finamente picado.

bocaditos de nueces y cerezas
Prepare la masa de galleta basica, pero anada 100 g de cerezas rojas escarchadas
troceadas a las almendras molidas. Sustituya los pilones par nueces picadas.
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cuadrados de mermelada y coco e —
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cuadrados de coco y chocolate

Prepare y hornee la masa de galleta basica, pero sustituya la mermelada por crema de
chocolate con avellanas, y afiada 150 g de pepitas de chocolate negro a la cobertura
de coco,

cuadrados de coco y pina
Elabore la masa de galieta bisica y utilice mermelada de pina. Aitada 100 g de pifa
confitada troceada a la cobertura de coco.

cuadrados de coco y ron
Prepare la masa de galleta basica y agregue 2 cucharadas de ron negro a la cobertura de coco.

cuadrados de coco, dulee de leche y fudge
Prepare y hornee fa masa de galleta basica, pero sustituya la mermelada por dulce
de leche, y afiada 100 g de barritas de fudge troceadas a la cobertura de coco.

cuadrados de tarta de almendras Bakewell

Prepare la masa de galleta basica, pero no la hornee. Extienda mermetada por encima.
Elabore la cobertura mezclando 100 g de mantequilla derretida, 100 g de aztcar granulado,
1 huevo batido, 100 g de aimendras molidas y 1 cucharadita de extracto de almendra.
Extienda la preparacion sobre fa mermelada y hornee los cuadrados durante 30 minutos,
hasta que se doren y se asienten.
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galletas
para ninos

A los nifos les encantan las galletas, tanto comerlas
como prepararlas. Este capitulo estd lleno de ideas
atractivas, apropiadas tanto para ninos como para
mayores. Deleite a sus hijos con una galleta de cumpleafios
en capas, o prepare con ellos ositos de pan de especias.
Déjeles estirar I3 masa o permitales preparar sus propias

galletas, como las sencillisimas delicias de avena.




triangulos de avellanas y frutas

végnse varaciones en la pagina 83

Pruebe estas galletas frias y se convertiran al instante en una de sus favoritas.

450 g de chocolate negro 150 q de uvas pasas

225 g de mantequilla 225 g de avellanas tostadas, picadas gruesas

450 g de galletas tipo Maria 190 g de cerezas rojas escarchadas cortadas
desmenuzadas por la mitad

Forre un molde de 23 x 33 cm con papel sulfurizado. Funda el chocolate junto con la mantequilla
en un cuenco grande colocado sobre una cacerola con agua hirviendo a fuego lento. Retire del fuego
y afiada el resto de los ingredientes Remueva hasta que todos se hayan mezclado por completo,
Ponga la masa en el molde preparado y alise la superficie con una espatula. Cabrala y deje que se
enfrie en el frigorifico durante 2-3 horas o hasta que esté lo bastante firme como para desmoldaria
y cortarla en triangulos Consérvelos en el frigorifico durante un maximo de 5-7 dias.

Para preparar 24 galletas
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galleta de cumpleatios en capas

veanse vanaciones en la:-pagina 84

Los amantes de las galletas pueden crear su propia extravagante alternativa al tipico
pastel de cumpleanos,

para fa galleta para la cobertura

225 g de mantequilla 110 g de mantequilla

350 g de azucar moreno de cana claro 2 tazas de azicar de lustre

2 huevos 1 taza de queso crema

2 cucharaditas de extracto de vainilla 1 taza de chocolate negro fundido

375 g de harina de trigo 100 g de grageas de chocolate recubiertas
6 cucharadas de cacao en polvo de caramelo de colores

1 cucharadita de bicarbonato sodico 150 g de pepitas de chocolate negro

Precaliente el horno a 180 *C. Forre 2 moldes redondos desmontables de 28 em con papel
sulfurizado, En un cuenco, bata la mantequilla junto con el azucar moreno, Anada los huevosy e
extracto de vainilla. En otro recipiente, tamice la harina junto con el cacao en polvo y 1a levadura.
Incorpore a la mezcla de mantequilla y huevo. Divida la masa por la mitad y ponga cada una

de ellas en uno de los moldes preparados, presionandota hacia abajo. Hornee en el horno precalentado
durante 20 minutos. Retire las galletas, déjelas enfriar, y, a continuacion, traslddelas a una rejilla
para que se enfrien por completo.

Para preparar la cobertura, bata fa mantequilla junto con el azucar de lustre, A continuacion,
agregue ¢l queso crema y el chocolate fundido sin dejar de batir. Extienda |2 cobertura sobre
|as galletas frias Coloque una galieta encima de la otra, y decore con pepitas de chocolate negro
vy grageas de chocolate recublertas de caramelo de colores.

Para preparar 1 golleta grande
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sandwiches rellenos de helado

waanse varaciones eén la paging 95

Con el fin de crear un postre divertido o un dulce especial para una fiesta, apile en un plato
un monton de sandwiches de galletas rellenos de helado de vainilla, rocielos con salsa de fudge
y esparza golosinas por encima.

140 g de harina de trigo 1 huevo

2 cucharadita de bicarbonato sédico 1 cucharadita de extracto de vainilla

50 g de mantequilla 50 g de copos de maiz o de arroz hinchado
50 g de manteca vegetal (Crisco) 110 g de chocolate negro fundido

150 g de azicar granulado 1 litro de helado de vainilla

Precaliente el horno a 180 °C y engrase ligeramente 2 placas de horno. En un cuenco, tamice la
harina y el bicarbonato sédico. En otro, bata la mantequilla junto con la manteca vegetal [Crisco) y
el azticar hasta que la mezela adquiera una consistencia ligera y esponjosa. Afada el huevo y ¢l extracto
de vainilla. A continuacion, incorpore la preparacion de harina y los cereales, sin dejar de remover,

Amase formando pequenas bolas. Coldquelas en las placas de horno, separadas 5 cm unas

de otras, y aplanelas un poco. Hornéelas en el horno precalentado durante 8-10 minutos, Retire las
galletas y deje que se enfrien sobre unas rejillas. Cuando se hayan enfriado por completo, pincele el
lado liso de la mitad de fas galletas con el chocolate fundido y deje que se asienten en el frigorifico
durante unos minutos. Ponga aproximadamente 50 ml de helado de vainilla en la mitad de las
galletas pinceladas con chocolate y coloque encima la otra mitad. Ponga los sandwiches de galletas
rellenos de helado en el congelador para que se endurezcan, Luego consérvelos en un recipiente
hermético en el congelador, Es preferible consumirlos durante un maximo de 4 dias

Para preparar 6 gofletas
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ositos de pan de especias

veanse vanacones en la pagina 96

Los ositos de pan de especias son muy divertidos de hacer y de decorar. Con una manga
pastelera rellena con glasa, escribales nombres y pongalos en bolsas de cotillén para
una fiesta infantil,

375 g de harina de trigo 4 cucharadas de melaza negra

1 cucharadita de bicarbonato sodico 1 huevo

1 cucharadita de canela molida 85 g de mantequilla derretida

1 V2 cucharaditas de jengibre molido glasa real para decorar

Ya de cucharadita de pimienta de Jamaica 100 g de grageas de chocolate recubiertas
B5 g de azicar moreno de caia claro de caramelo de colores

Engrase ligeramente 2 placas de horno. Tamice {a harina junto con el bicarbenato sodico y las
gspecias en un cuenco. Anada el azucar, la melaza negra, €l huevo y la mantequilia, y remueva
hasta que la masa este fina y homogénea.

Precaliente el horno a 190°C. En una encimera enharinada ligeramente, estire la masa hasta
que tenga un grosor de 0.5 em. Corte galletas con forma de ositos con un cortapastas enharinado,
coloquelas en las placas y hornéelas en ¢l horno precalentado durante 8-10 minutos. Retirelas

y deje que se enfrien sobre una rejilla. Decorelas con glasa real, Utilice un poco de glasa para pegar
Ias grageas. Conserve las galletas en un recipiente hermético durante un méximo de 7-10 dias.

Para preporar 12 goiletas
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delicias de avena
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Las delicias de avena, muy sencillas de preparar, son idoneas para que los nifios aprendan
a hacer reposteria.

160 g de copos de avena 25 g de mantequilla
75 g de copos de coco 2 cucharadas de sirope dorado
110 g de chocolate negro 3 cucharadas de cacao en polvo, tamizado

Mezcle los copos de avena con el coco en un cuenco grande, Funda i chocolate junto con

fa mantequilla en un recipiente colocado sobre una cacerola con agua hirviendo a fuego lento
o en el microondas. A continuacion, anada el sirope dorado. Agregue la mezcla de avena y coco
a la de chocolate fundido y remueva hasta que se hayan mezclado.

Incorpore el cacao en polvo y remueva bien. Amase formando bolas. Si la masa esta demasiado
pEQajosa, agregue un poco mas de cacao en polvo. Cologue las bolas en varias placas de horno

forradas con papel suifurizado y deje que se enfrien en el frigorifico. Cuando 1as deficias se hayan
asentado, consérvelas en un recipiente hermético en el frigorifico durante un méximo de 5-7 dias

Para preparar 18 galletas
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macarons de coco Yy Cerezas

veanse vanaciones en ia pagina 98

Estas dulces delicias son adictivas. jEs imposible comer solo una!

150 g de coco rallado o en copos 2 cucharaditas de extracto de vainilla
4 claras de huevo una pizca de sal
150 g de azicar granulado 100 g de cerezas rojas escarchadas troceadas

Precaliente ¢l horno a 180 °C, Forre 2 placas de horno con papel sulfurizado. Mezcle todos

los ingredientes, excepto las cerezas, en un cuenco refractario grande colocado sobre una cacerola
con agua hirviendo a fuego lento. Remueva la preparacion continuamente durante 6 minutos

o hasta que las ciaras de huevo empiecen a espesar. La masa estara lista cuando haya adquirido
una consistencia homoaénea y conserve su forma.

Retire el cuenco de la cacerola y anada las cerezds sin dejar de remover. Ponga cucharadas grandes
de masa en las placas de horno preparadas, separadas 5 cm unas de otras. Hornee los macarons

en el horno precalentado durante 15 minutos, hasta que se doren. Retirelos del horno y trasiadelos
a unas rejillas junto con el papel sulfurizado. Deje que se enfrien por completo. Consérvelos en un
recipiente hermético durante un maximo de 3-4 dias.

Para preporor 18 golietas
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crujientes de chocolate blanco
y arandanos

VEanse vanacones en la pagina 99

Los arandanos confieren un toque dcido a estos crujientes, rapidos de hacer y atin mas rapidos
de comer,

450 g de chocolate blanco, troccado 100 g de arroz hinchado
50 g de mantequilla 140 g de arandanos deshidratados

Forre un moide cuadrado de 23 cm con papel sulfurizado. En una cacerola, funda el chocolate
junto con la‘mantequilla, A continuacian, incorpore el arroz hinchado v los arandanos sin dejar
de remover. Ponga la masa en ¢l molde preparado, Deje que se enfrie en el frigorifico hasta que
se asiente y cortefa en cuadrados. Conserve los crujientes en un recipiente hermético durante
un maximo de 5-7 dias.

Paro preparar 24 qolfetos
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jammie dodgers de mermelada

véanse variaciones en la pagina 100

Las galletas jammie dodgers son las favoritas de los nifos y la debilidad de los mayores.

280 g de harina de trigo 1 cucharadita de extracto de vainilla

50 g de aztcar granulado 5 cucharadas de mermelada de frambuesa
un pizca de sal 2 cucharadas de azlcar de lustre

160 g de mantequilla

Ponga la harina junto con el azicar, la sal, la mantequilla y el extracto de vainilla en una batidora
0 en un robot de cocina y bata hasta que la masa esté ligada. Amase formando un disco plano.
Envuélvalo en papel sulfurizado y deje que se enfrie en el frigorifico hasta que se asiente.

Precaliente el horno a 180 *C. En una encimera enharinada, estire la masa hasta que

tenga 0,25 em de grosor. Cortela con un cortapastas redondo de 4 cm, Cologue la mitad

de los redondeles en varias placas de horno forradas con papel sulfurizado. Con un cortapastas
redondo pequehio, corte los centros de la otra mitad de los redondeles. Hornéelos todos

en placas de horno separadas durante 8-10 minutos, hasta que se doren.

Retire las galletas del horno y deje que se enfrien antes de montarlas y rellenarias de mermelada.
Haga una pequena manga pastelera con papel sulfurizado, relliénela con mermelada y ponga
mas mermelada en los centros cortados de las galletas: Espolvoree fas galletas con azucar de lustre.
Consérvelas en un recipiente hermético durante un maximo de 1 semana si no estan montadas
o de 3 dias si ya las ha rellenado.

Puro preparar 18 qolietos
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barritas de chocolate y nubes
con pacanas

véanse varlacionas en la pagina 101

Estas barritas de chocolate, crujientes y untuosas, lo deleitaran, Es una receta adecuada para
preparar con los nifios: usted funda el chocolate y deje que los nifos esparzan las nubes.

85 g de chocolate negro 60 g de harina de trigo, tamizada

110 g de mantequilla 1 cucharadita de extracto de vainilla
175 g de azucar moreno de cana claro 50 g de pacanas picadas

2 huevos 150 g de nubes grandes rosas y blancas

Precaliente el horno a 180 *C. Engrase un molde cuadrado de 23 em y farrelo con papel sulfurizado.
Funda el chocolate. Bata 1a manteqguilla junto con el azicar en un cuenco hasta que la mezcla
adquiera una consistencia ligera y esponjosa. A continuacion, anada los huevos sin dejar de batir,
Agregue, removiendo, la harina, Por Gitimo, incorpore el chocolate fundido, |a vainilla y las pacanas,
siempre mientras remueve.

Viérta la masa en ¢l molde. Hornéela en el horno precalentado durante 20 minutos. Retirtla
y cubrala con nubes Hornéela durante 5-10 minutos mas, hasta que fas nubes se derritan, Déjela

enfriar primero en el horno v, a continuacion, en el frigorifico. Cuando esté completamente fria,
cortela en barritas: Consérvelas en un recipiente hermético durante un maximo de 5-7 dias.

Para preparar 18 barritas
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triangulos de avellanas y frutas

vease la receta basica enia pagna 77

triangulos de fudge y pacanas

Prepare la masa de galleta basica, pera sustituya las avellanas por 250 g de
pacanas tostadas y picadas, y las cerezas rojas escarchadas por 190 g de barritas
de fudge troceadas.

triangulos crujientes de jengibre

Elabore la masa de galleta basica, pero sustituya fas galletas tipo Maria por
galletas de jengibre y [as cerezas rojas escarchadas por 3 cucharadas de jengibre
confitado picado.

triangulos de frutos secos

Prepare la masa de galleta basica, pero sustituya Ias uvas pasas'y 1as Cerezas rojas
escarchadas por 110 g de pacanas tostadas y picadas, Sin dejar de remover, anada
4 cucharadas de mantequilla de cacahuete suave a la masa.

triangulos con dulces de chocolate

Elabore fa masa de galleta basica, pero omita las avellanas y las uvas pasas

y sustitiyalas por la misma cantidad de dulees de chocolate, como bolas de
checolate con leche malteada, bolitas de chocolate con avellanas o caramelos
de chocolate.
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variaciones

galleta de cumpleafos en capas

vease |a receta basica en & pagina 78

galleta de cumpleanos en capas con nubes

Prepare y hornee la masa de galleta basica, pero sustituya ¢l queso crema

por 250 g de glaseado de nubes rosa, y utilice mininubes y chocolate negro en lugar
de grageas de chocotate recubiertas de caramelo de colores y pepitas de chocolate,

galleta de cumpleafos con frutos del bosque frescos

Elabore la masa de galleta basica, pero omita el cacao en polvo. Sustituya todos los
ingredientes del relleno por 240 mi de nata para montar (con un contenido en materia
grasa de entre un 38 y un 48 %). Monte y endulce la nata con Z cucharaditas dé
extracto de vainilla y 2 cucharadas de azicar de lustre. Extienda la nata sobre ambas
galletas y coronelas con fresas, frambuesas y arandanos frescos cortados por fa mitad

galleta de cumpleanos de bizcocho de zanahoria en capas

Prepare la masa de galleta basica, pero omita el cacao en polvo, el relleno, fas grageas
de chocolate recublertas de caramelo de colores y las pepitas de chocolate. Anada

70 q de zanahorias finamente ralladas a la masa, y utilice queso crema para relienar

y aderezar la galleta, Decorela con nueces partidas,

galleta de cumpleanos en capas con helado de moca

Elabore Iz masa de galleta basica y agregue 2 cucharaditas de café instantaneo
en polvo. Rellene la galieta con helado de café, Con una manga pastelera, pongale
nata montada por encima y decorela con botones de chocolate.
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sandwiches rellenos de helado

vease la receta basica an la paaina 80

sandwiches de galletas rellenos de helado de chocolate y menta

Prepare la masa de galleta basica, pero sustituya 2 cucharadas de la harina por la misma
cantidad de cacao en polvo yanada 50 g de caramelos de menta machacados. Rellene
fas galietas con helado de chocolate y menta.

sandwiches de galletas rellenos de helado de caramelo y frutos secos
Elabore la masa de galleta basica y afada 2 cucharadas de mantequilla de cacahuete syave
y 60 g de pacanas picadas. Rellene las galletas con helado de caramelo y frutos secos.

sandwiches de galletas con limon rellenos de helado de frambuesa

Prepare la masa de galleta basica y agregue la ralladura de 2 limones {4-6 cucharaditas),
Sustituya el chocolate negro fundido por chocolate blanco, y rellene las galletas

con helado de frambuesa o frutos del bosque en forma de espiral,

sandwiches de galletas rellenos de crema de chocolate y castanas

Prepare y hornee la masa de galleta basica. Omita el helado y sustitdyalo por ¢rema

de chocolate y eastafas: caliente suavemente 110 g de chocolate negro junto con

180 ml de nata para montar £n una cacerola pequena hasta que se incorporen. Deje que
la crema de chocolate se énfrie. A continuacion, ponga en una batidora o en un robot
de cotina 415 g de puré de castanas en conserva junto con 2 cucharadas de azucar,

la crema de chocolate v 2 cucharadas de brandy. Bata hasta que la mezcla adquiera
una consistencia fina y homogénea.
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variaciones
ositos de pan de especias
vease la receta basica en la pagna 83

ositos de pan de especias con pasas
Prepare la masa de galleta basica y afiada 70 g de uvas pasas. Hornee las galletas
y decdrelas

ositos de pan de especias con jengibre confitado
Elabore la masa de galleta basica y afada 4 cucharadas de jengibre confitado
picado, Hornee las galletas y decdrelas

ositos de pan de especias crujientes

Prepare la masa de galleta basica, y, a8 continuacion, corte galletas con forma de
psitos con un cortapastas. Pincele los ositos de pan de especias con clara de huevo
y espolvoréelos con azucar moreno natural, Hornee las galletas y decorelas

ositos de pan de especias con botas de chocolate
Elabore y hornee la masa de galleta basica, y, a continuacion, sumerja las patas
de los ositos de pan de especias en chocolate negro fundido para hacerles botas.

arboles de Navidad de pan de especias

Prepare la masa de galleta bdsica y utilice un cortapastas en forma de drbol

de Navidad para cortar las galletas. Decore |as ramas de los drboles con glasa real
para simular |a nieve.
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vanaciones

delicias de avena
vease a recata basica en ia pagina 84

delicias de avena y cerezas
Prepare |a masa de galleta basica y anada 190 g de cerezas rojas escarchadas
troceadas,

delicias de avena y nueces
Elabore la masa de galleta basica y agregue 125 g de nueces picadas.

delicias de avena y mantequilla de cacahuete
Prepare la masa de galleta basica, pero sustituya el chocolate por 1259
de mantequilia de cacahuete suave.

delicias de avena y coco
Elabore la masa de galleta basica e incorpore 40 g de copos de coco.

delicias de avena y nubes de aztcar

Prepare la masa de galieta basica y anada 25 g de mininubes cortadas
por [a mitad
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variaciones
macarons de coco y cerezas
vigse la receta basica en la pagina 87

macarons de coco con pepitas de chocolate negro
Prepare la masa de galleta basica, pero sustituya las cerezas por pepitas
de chocolate nearo.

macarons de coco y pina
Elabore la masa de galleta basica, pero sustituya 13s cerezas por 100 g de pifia
confitada troceada.

macarons de coco y cerezas banados en chocolate negro
Prepare los macarons, y cuando s& hayan enfriado completamente,
sumérfalos hasta la mitad en chocolate negro fundido.

macarons de almendras

Elabore fa masa de galleta basica, pero sustituya el coco por 190 g de aimendras
molidas. Omita el extracto de vainilla y las cerezas, y decore los macarons

con almendras sin piel partidas.

deditos de macaron de almendras bafados en chocolate negro

Prepare la masa de macarons de almendras (véase superior), pero pongala en forma
de deditos con una manqga pastelera en 1a placa de horno. Hornéelos, y sumerja
ambos extremos de cada dedito en chacolate nearo fundido.
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variaciones
crujientes de chocolate blanco y arandanos

veEass ia mosta basica en la pagina B8

crujientes de chocolate negro, pacanas y pasas
Prepare Ia masa de galleta basica, pero sustituya el chorolate blanco por chocolate
negro y los arandanos por 60 g de pacanas picadas y 70 g de uvas pasas.

crujientes de chocolate negro y cerezas
Elabore la masa de galleta basica, pero sustituya el chocolate blanco por chocolate
negro y los arandanos por cerezas deshidratadas.

crujientes de chocolate blanco, nubes y fresas
Prepare la masa de galleta basica, pero sustituya los ardndanaos por fresas deshidratadas
y anada 25 g de mininubes.

crujientes de chocolate blanco y arandanos rojos
Elabore la masa de galleta basica, pero sustituya los ardndanos por arandanos rojos
deshidratados.

crujientes de chocolate blanco, pifia y coco

Prepare la masa de galleta basica, pero sustituya los arandanos por 190 g de pina
confitada troceada y anada 25 g de copos de coco,
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variaciones
jammie dodgers de mermelada
vease la receta basica en la pagna 91

Jjammie dodgers de mermelada glaseadas

Prepare la masa de galleta bisica y hornee las galletas Cuando se hayan enfriado,
extienda sobre todas las galletas glaseado de vainilla primero y mermelada

de fruta después. A continuacion, monte las jammie dodgers.

dodgers de limon

Elabore la masa de galleta basica y afada la ralladurs de 1 limon (2-3 cucharaditas),
Hornee las galletas. Cuando se hayan enfriado, extienda sobre todas las galletas
crema de limon inglesa primero y glaseado de imén después, y, a continuacion,
monte 1as dodgers.

dodgers de miel de arce

Prepare la masa de galleta basica, pero sustituya 1 cucharada del azdcar extrafing
por 1 cucharada de jarabe de arce. Hornee fas galletas. Cuando se hayan enfriado,
rellénelas con glaseado de jarabe de arce:

dodgers de chocolate

Elabore |a masa de galleta bdsica, pero sustituya 40 g de la haring por 60 g de
avellanas tostadas y molidas, y utilice crema de chocotate con avellanas en lugar
de mermelada de frambuesa.
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variaciones

barritas de chocolate y nubes con pacanas

vease |8 receta basica en la pagina 92

barritas de chocolate y nubes con mantequilla de cacahucte
Prepare [a masa de galleta basica, pero sustituya las pacanas por cacahuetes
y afiada 70 g de mantequilla de cacahugte suave.

barritas de chocolate y nubes con cerezas
Elabore fa masa de galleta basica, pero sustituya las pacanas por cerezas
rojas escarchadas.

barritas de chocolate y nubes con naranja y nueces

Prepare la masa de gaileta basica, pero sustituya las pacanas por nueces
y afiada la ralladura de 1 naranja {2-3 cucharaditas).
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galletas de
chocolate

Galletas con trocitos de chocolate blanco, galletas
marmoleadas de chocolate y vainilla, espirales de
chocolate, galletas blandas de chocolate, rosetas

de chocolate, ademas de galletas bafadas y rociadas
con chocolate. Este capitulo rebosa de... chocolate,

por supuesto.




galletas con trocitos
de chocolate blanco

véianse vanacionss en la pagna 120

Estas galletas haran las delicias de los amantes del chocolate blanco.

110 g de mantequilla 2 cucharadita de bicarbonato sadico
175 g de azicar granulado V2 cucharadita de levadura en polvo

1 huevo 4 de cucharadita de sal

2 cucharaditas de extracto de vainilla 40 g de copos de avena

190 g de harina de trigo 400 g de trocitos de chocolate blanco

Precaliente el horno a 190 *C. En un cuenco, bata la mantequilfa junto con el azdcar,

A continuacion, afada el huevo y la vainilla. En otro recipiente, tamice la harina, el bicarbonato,
la levadura y fa sal. Agregue la avena y remueva. Incorpore fa mezcla de los ingredientes

secos v el chocolate a la preparacion de mantequilla.

Amase en forma de bolas. Coléguelas en una placa de horno antiadherente, separadas 5 cm
unas de otras, y apldnelas con los dedos. Hornee las galletas en el horno precalentado durante

8- 10 minutos, Retirelas y déjelas enfriar durante 5 minutos Cuando se hayan enfriado, consérvelas
en un recipiente hermético durante un maximo de 4-5 dias.

Para preparaor 24 golletas

104 gailetas de chocolate






galletas marmoleadas
de chocolate y vainilla

vaanse variacionss en la pagina 121

Estas atractivas galletas son perfectas para acompafar el café de la tarde,

375 g de harina de trigo 2 cucharaditas de extracto de vainilla

110 g de azucar de lustre 2 cucharadas de cacao en polvo, tamizado
250 g de mantequilla 1 clara de huevo

2 cucharadas de nata doble (con un contenido 2 cucharadas de azdcar granulado

en materia grasa entre un 38 y un 48 %)

Engrase 2 placas de homo. Tamice la harina junto con ¢l azdear de lustre en un cugnco e incorpore la
mantequilla con los dedos, Cuando la masa comience a ligar, anada la nata y el extracto de vainilla
Divida la masa en dos y agregue el cacao en polvo a una mitad. Amase un poco ambas mitades
de masa por separado hasta que adquieran una consistencia fina y homogénea. Mezcle pequefas
cantidades de ambas masas y amase formando cilindros de 10 x 4 cm de anchura. Envuélvalos

en papel sulfurizado y deje que se enfrien en el frigorifico hasta que se asienten,

Precaliente el horno a 190 °C. Pincele cada cifindro con clara de huevo y paselos por el azacar granulado.
Corte los cilindros de masa en rodajas de 0,5 em de grosor. Coldquelas en las placas preparadas

y hornéelas en el horno precalentado durante 8-10 minutos. Retire las galletas y deje gue se enfrien
spbre una rejilla. Cuando las galletas se hayan enfriado por completo, consérvelas en un recipiente
hermético durante un maximo de 5-7 dias.

Para preparar 42 galletos

106 galletas de chocolate









sandwiches de galletas
con chocolate negro y naranja

veanse varlacionss en la paging 122

El chocolate y la naranja forman una magnifica combinacion de sabores, Pruebe estas galletas
y sabrd por qué.

para las galletas para ¢l relleno

225 g de chocolate negro, troceado grueso 85 g de mantequilla

60 g de harina de trigo 150 g de azucar de lustre

V2 de cucharadita de levadura en polvo el zumo (3 cucharaditas) y Ia ralladura
una pizca de sal {2-3 cucharaditas) de 1 naranja

2 huevos

85 g de azucar granulado
la ralladura de 1 naranja (2-3 cucharaditas)

Precaliente el horno a 180°C, Forre 2 placas de horno con papel sulfurizado. Funda el chocolate y deje
que se enfrie un poco. Tamice 1a harina junto con la levadura en polvo y la sal en un cuenco. En otro
recipiente, bata los huevos con el azdcar y la ralladura de naranja e incorpore, sin dejar de remaover,
la mezcia resultante en el chocolate fundido. Anada la preparacion de harina. Ponga pequenas
cantidades de masa en las placas preparadas, separadas 5 cm unas de otras. Hornee las galletas

en ¢l horno precalentado durante 10-25 minutos Retirelas y trasiadelas con el papel a unas rejillas
para que se enfrien. Bata los ingredientes del relleno en un cuenco hasta que la mezcela adquiera
una consistencia esponjosa. Extienda una pequena cantidad del glaseado de naranja en el lado
plano de la mitad de fas galletas y cologue encima las otras mitades. Conserve los sandwiches

de galletas en un recipiente hermético durante un maximo de 4-5 dias.

Para preporar 12 golletos
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galletas espirales de chocolate

veanss vanacionss en [a pagina 123

Por su impresionante aspecto, las galletas espirales se cuentan entre las favoritas para hacer y comer.

100 g de chocolate negro, troceado grueso 110 g de mantequilla

390 g de harina de trigo 100 g de aztcar granulado

2 cucharaditas de levadura en polvo 2 huevos

Vs de cucharadita de sal 2 cucharaditas de extracto de vainilla

Forre 2 placas de horno con papel sulfurizado, Funda el chocolate y deje que se enfrie un poco,
Tamice fa harina junto con la levadura en polvo y la sal en un cuenco. En otro, bata la mantequilla
y el azucar hasta que la mezcla adquiera una consistencia suave y cremosa. A continuacion,
anada los huevos y el extracto de vainilla. Incorpore la preparacion de los ingredientes secos a la
de mantequilla y remueva hasta que se forme una pasta, Divida la masa entre 2 cuencos. Agregue
€l chocolate a una mitad de Ja masa, Envuelva ambas masas en papel sulfurizado y deje que se
enfrien en el frigorifico hasta que se asienten.

Estire la masa con chocolate en una hoja de papel sulfurizado enharinada y elimine el exceso

de harina. Extienda la masa sin anadido en otra hoja de papel sulfurizado. Cologue 1a masa

sin anadido encima de la masa con chocolate. Estirelas un poco con el rodillo y recorte los
extremos largos. Enrolle bien la masa empezando por el lado mas largo: Envuelva el rollo

de masa en papel sulfurizado y deje que se enfrie en el frigorifico hasta que se asiente. Precaliente
el horno a 190°C. Corte ¢l rollo de masa en rodajas finas y coldquelas en placas de horno. Hornee
1as galletas en el horno precalentado durante B- 10 minutos, Retirelas y deje que se enfrien en
una rejilla, Consérvelas en un recipiente hermético durante un midximo de 5-7 dias.

Para preparar 36 galletas

110 galletas de chacolate









rectangulos de chocolate

veanse variacionas en la paging 124

Los rectdngulos de chocolate, de intenso sabor, son una delicia irresistible para toda la familia.

135 g de chocolate negro 1 cucharadita de extracto de vainilla

110 g de mantequilla 280 g de harina de trigo

225 q de queso crema V2 cucharadita de levadura en polvo

125 g de aztcar granulado 150 g de pepitas de chocolate blanco

1 huevo 60 g de pacanas tostadas y picadas gruesas

Precaliente el horno a 190 “C. Forre un molde de 23 x 33 em con papel sulfurizado, Funda el
chocolate. Bata fa mantequilla junto con el gueso crema, el azicar, el huevo y el extracto de vainilla
en un cuenco hasta que fa mezela adquiera una consistencia suave y homogénea. En otro recipiente,
tamice la harina junto con la levadura en polvo. Incorpore la preparacion resultante a la de
mantequilla sin dejar de remover. Extienda la masa en el molde preparado y alise la superficie con
una espatula. Hornéela en €l horno precalentado durante 15-20 minutos, hasta que esté firme.

Retirela del horno, rociela con el chocolate fundido y esparza por encima el resto de los ingredientes.

Deje que se enfrie y se asiente, y cortela en rectangulos. Consérvelos en un recipiente hermético
durante un maximo de 5-7 dias.

Para preparar 12 recténgulos
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galletas blandas de chocolate

veanse vanaciones an la paging 126

Estas galletas, perfectas para cualquier momento del dia, son sencillamente irresistibles.

300 g de chocolate negro, troceado 2 huevos

50 g de mantequilla 200 g de azicar granulado

60 g de harina de trigo 1 cucharadita de extracto de vainilla

Va de cucharadita de levadura en polvo 110 g de chocolate negro, troceado grueso

una pizca de sal

Precaliente el horno a 180 *C. Forre 2 placas de horno con papel sulfurizado. Funda el chocolate
negro junto con la mantequilla y deje que la mezelz se enfrie un poco. En un cuenco, tamice

la harina junto con la levadura en polvo y la sal. En otro recipiente, bata los huevos con el azucar
y el eéxtracto de vainilla hasta que la mezcla espese y adquiera un color palido. Incorpore la
preparacion de chocolate a la de huevo y azucar sin dejar de remover, A continuacion, anada
la harina y el chocolate negro troceado grueso.

Ponga cucharadas de masa en 1as placas preparadas y hornéelas en el horno precalentado
durante 8-10 minutos. Retire las galletas y trasladelas con el papel sulfurizado a unas rejillas

para que se enfrien, Cuando se hayan enfriado por completo, consérvelas ¢n un recipiente
hermético durante un maximo de 2-3 dias.

Para preparar 24 galletos

114 qalletas de chocolate









rosetas de chocolate

veanee varlaciones en la pagina 126

Preciosas rosetas con un sabor tan bueno como su aspecto,

para las rosctas para cl relleno

225 g de mantequilla ablandada 50 g de mantequilla

70 g de azicar de lustre 200 g de aztcar de lustre

25 g de chocolate negro, fundido 25 g de chocolate negro, fundido
225 g de harina de trigo 2 cucharadas de azicar de lustre
2 cucharadas de cacao en polvo

3 cucharadas de harina de maiz

Precaliente el horno a 180 °C. Bata la mantequilla junto con el aztcar de lustre en un cuenco hasta
que la mezela adquiera una consistencia ligera y esponjosa. Anada el chocolate fundido sin dejar
de remover. En otro cuenco, tamice Ia harina de trigo junto con el cacao en polvo y fa harina de maiz.
Incorpore la preparacion resultante a la mezela batida.

Con una manga pastelera provista de una boquilla estriada de 5 cm, ponaa la masa en forma de
rosetas en una placa de horno antiadherente, separadas 5 cm unas de otras. Hornéelas en el hormo
precalentado durante 10-12 minutos, hasta que se doren. Retirelas y déjelas asentar un poco antes de
trasladarias a una rejilla para que se enfrien. En un cuenco, bata la mantequilla junto con el azicar
de lustre hasta obtener una mezcla de consistencia ligera y esponjosa. A continuacion, agregue ¢l
chocolate fundido sin dejar de remover. Extienda el relieno en el lado plano de la mitad de |as rosetas
y coloque encima la otra mitad. Espolvoréelas con las 2 cucharadas de aztcar de lustre, Puede conservar
las rosetas sin relleno en un recipiente hermético durante 5-7 dias; si las rellena, durante 1-2 dias.

Paro preparar 18 golietas
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galletas de triple chocolate

visanse vanacionas an la pagina 127

Estas galletas de chocolate con trocitos de chocolate negro y blanco tienen un sabor
irresistible,

140 g de harina de trigo 100 g de azicar granulado

40 g de cacao en polvo 85 g de azGicar moreno de cana claro

V2 cucharadita de bicarbonato sadico 1 huevo

Ya de cucharadita de levadura en polvo 1 cucharadita de extracto de vainilla

una pizca de sal 150 g de pepitas de chocolate negro

110 g de mantequilia 150 g de pepitas de chocolate blanco

Precaliente el horno a 180 °C. En un cuenco, tamice |3 harina junto con €l cacao en polvo, €l
bicarbonato sodico, la levadura en polvo y la sal, y reserve, En otro recipiente, bata la mantequilla
junto con los azlicares hasta que la mezcla adquiera una consistencia homogénea y cremosa. Sin
dejar de batir, anada el huevo y el extracto de vainilla. Incorpore |a preparacion de harina y remueva
hasta que se haya mezclado casi por completo. Agregue las pepitas de chocolate y remueva.

Ponga cucharadas de masa en una placa de horro, separadas 5 ¢m unas de otras. Si prepara fa masa
con antelacion, trabajela formando un cilindro de 4 cm de grasor, envuélvalo en papel de aluminio
y deje que se enfrie en el frigorifico durante 2 horas. Corte €l cilindro de masa en rodajas de

0.5 ¢cm y coloquelas en una placa de horno antiadherente, separadas 4 cm unas de otras. Hornee
las galletas en el horno precalentado durante 12-14 minutos. Retirelas y trasiadelas a una rejilla
para que se enfrien, Consérvelas en un recipiente hermético durante un maximo de 5-7 dias.

Para preparor 36 galletos
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variaciones

bocadillos con queso y chocolate

vease la regeta basica en la pagina 103

bocadillos con queso, chocolate y nueces
Prepare ia masa de galleta basica y anada 60 g de nueces picadas gruesas.

bocadillos con queso y chocolate blanco
Elabore fa masa de gallets basica y agregue 150 g de pepitas de chocolate blanco.

bocadillos con queso, chocolate y pasas
Prepare la masa de galleta basica e incorpore 70 g de uvas pasas.

bocadillos crujientes con queso y chocolate negro
Elabore fa masa de galleta basica y anada 10 g de arroz hinchado.

bocadillos con queso y moca

Prepare ta masa de galleta basica y agreque 2 cucharaditas de café instantaneo
en polvo. Rellene los sandwiches de galietas con crema de mantequilla de vainilla
(véose la receta en 13 pagina 68).

bocadillos con chocolate negro y fresas

Elabore la masa de galleta basica, Prepare [a crema de mantequilla de fresa mezclando
125 g de fresas frescas trituradas con 1 medida de crema de mantequitla de vainilla
[véase Ia receia en la pagina 68). Rellene los sandwiches de galletas con fa crema.
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variaciones

galletas con trocitos de chocolate blanco

vease la recata basica en la paging 104

galletas con trocitos de chocolate blanco y pasas
Prepare la masa basica de galleta, pero anada 70 g de uvas pasas a los trocitos
de chocolate blanco.

galletas con trocitos de chocolate blanco banadas en chocolate negro
Elabore y hornee 1a masa de galleta basica. Cuando las galletas se hayan enfriado,
sumérjalas hasta la mitad en chocolate fundido y, a continuacion, coloquelas
sobre papel sulfurizado hasta que el chocolate se asiente.

galletas con trocitos de chocolate blanco y pacanas
Prepare la masa basica de galleta, pero afada 60 g de pacanas picadas a los trocitos
de chocolate blanco.

galletas con trocitos de chocolate blanco, cerezas y nueces de macadamia
Elabore 1a masa basica de galleta, pero agregue 2 cucharadas de cerezas deshidratadas
y 60 g de pacanas picadas a los trocitos de chocolate blanco,

galletas con trocitos de chocolate blanco, pina y coco

Prepare la masa basica de galleta, pero incorpore 50 g de pifia confitada troceada
y 20 g de copos de coco a los trocitos de chacolate blanco.
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variaciones

galletas marmoleadas de chocolate y vainilla

vaéase lareceta basica en la pagna 106

galletas marmoleadas de chocolate y naranja

Prepare la masa de galleta bésica y afada la ralladura de 1 naranja (2-4 cucharaditas)
y Vs de cucharadita de colorante alimentario naranja a Ia mitad de |a masa sin cacao.
Cree ¢l efecto de marmoleado mezclando las dos masas tal como se indica

en fa receta basica.

galletas marmoleadas de chocolate y menta

Elabore la masa de galieta bisica y anada Ve de cucharadita de calorante alimentario
verde y Y de cucharadita de extracto de menta a la mitad de la masa sin cacao. Cree ¢l
efecto de marmoleado mezclando las dos masas tal como se indica en la recetd basica.

galletas marmoleadas de chocolate y frambuesa

Prepare la masa de galleta basica y afiada Y de cucharadita de colorante alimentario
tojo y Ya de cucharadita de aroma de frambuesa a la mitad de la masa sin cacao, Cree
el efecto de marmoleado mezelando las dos masas tal como se Indica en la receta basica.

galletas marmoleadas de chocolate y coco

Elabore |a masa de galleta bésica y afiada 1 cucharadita de extracto de coco a fa
mitad de la masa sin cacao. Cree el efecto de marmoleado mezclando fas dos masas
tal como se indica en la receta basica. Omita el azucar granulado; en su lugar, pase
los cilindros de masa por copos de coco.
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Variaciones
sandwiches de galletas con chocolate negro y naranja
vesse la recata basica an la pagng 108

sandwiches de galletas con chocolate negro y naranja rellenos de crema
de vainilla

Prepare y hornee 1a masa de galleta basica. Sustituya el zumo v la ralladura de
naranja por 2 cucharaditas de extracto de vainilla en el relleno.

sandwiches de galletas con chocolate negro y naranja rellenos de moca
Elabore y hornee la masa de galleta basica. Sustituya el zumo y la ralladura
de naranja por 2 cucharaditas de café instantaneo en polvo en el relleno,
Disuetva el café en 1 cucharada de agua caliente antes de afiadirlo.

sandwiches de galletas con chocolate negro y menta rellenos de chocolate
Prepare la masa de galleta basica, pero sustituya la ralladura de naranja por

la de cucharadita de extracto de menta. Sustituya ¢l zumo y 1a raltadura de naranja
por 1 cucharadita de cacao ¢n polvo disuelto en 1 cucharada de agua caliente
en el relleno.

sandwiches de galletas con chocolate negro y coco

Elabore fa masa de galleta basica. Sustituya la ralladura de naranja por

1 cucharadita de extracto de coco tanto en la masa como en ¢l relleno. Omita
¢l zumo de naranja en el relleno. Esparza copos de coco sobre ef relleno antes
de colocar Is otra galleta encima
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variaciones

galletas espirales de chocolate

vegsa 1a receta bésica en la pagna 110

galletas espirales de chocolate y moca

Prepare la masa de galleta basica. Anada el chocolate a una mitad de la masa

y 2 cucharaditas de café instantaneo en polvo disueitas en 1 cucharada de agua
caliente a la otra mitad,

galletas espirales de frambuesas y limon

Elabore la masa de galleta basica. Sustituya ¢l chacolate por 2 cucharaditas de
aroma de frambuesa y ¥z cucharadita de colorante alimentario rasa en una mitad
de la masa. En la otra mitad, afada fa ralladura de 1 limon (2-3 cucharaditas)

y V2 cucharadita de colorante alimentano amarnillo,

galletas espirales de chocolate y limon

Prepare fa masa de galleta basica: Anada el chocolate a una mitad de la masa,

y 13 ralladura de 1 limon (2-3 cucharaditas) y ¥» cucharadita de colorante alimentario
amarilio a la otra mitad.

galletas espirales de chocolate y amaretto

Elabore la masa de galleta basica. Agregue el chocolate a una mitad de la masa
y 2 cucharaditas de amaretto a la otra mitad.
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variaciones

rectangulos de chocolate

vegse la receta basica en g pagina 113

rectangulos de megachocolate

Prepare la masa de galleta basica, pero sustituya 2 cucharadas de la harina

por la misma cantidad de cacao en polvo. Aiada 150 g de pepitas de chocolate
negro a fa masa antes de extenderla en el molde.

rectangulos de chocolate y mantequilla de cacahuete

Elabore la masa de galleta basica, pero sustituya 2 cucharadas de la harina
por la misma cantidad de cacao en polvo, Agreque todo el chocolate fundido
sin dejar de remover. Una vez horneados, extienda 250 g de mantequilla

de cacahuete suave sobre los rectangulos y coronelos con las pacanas
picadas y 150 g de pepitas de caramelo de mantequilla (butterscoteh).

rectangulos de chocolate y platano

Prepare la masa de galleta basica y anada 1 platano machacado, Hornee
los rectangulos y cordnelos con las pacanas picadas y 100 g de trocitos
de platano deshidratado.

rectangulos de chocolate, pacanas y frutas

Elabore la masa de galleta basica y aflada 2 cucharadas de pasas doradas
y la misma cantidad de pasas de Corinto.
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variaciones

galletas blandas de chocolate

vease la recaia basioa enla pagina 114

galletas blandas de chocolate y nueces
Prepare la masa de galleta basica y anada 50 g de nueces picadas gruesas.

galletas blandas de chocolate y cerezas
Elabore la masa de galleta basica € incorpore 100 g de cerezas escarchadas
naturales troceadas.

galletas blandas de chocolate y pasas
Prepare |la masa de galleta basica y agregue 70 g de uvas pasas.

galletas blandas de chocolate y mantequilla de cacahuete
Elabore la masa de galleta basica y anada 85 g de mantequilla de cacahuete.

galletas blandas de chocolate y moca

Prepare [a masa de galleta basica e incorpore 2 cucharaditas de café instantineo
en polvo g la mezcla de chocolate y mantequilla cuando se hayan fundido.
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variaciones

rosetas de chocolate
veasa in receta basica en la pagina 117

rosetas de chocolate bafadas en chocolate negro
Prepare y hornee la masa de galleta basica. Sumerja las rosetas rellenas
hasta la mitad en chocolate negro fundido,

rosetas de chocolate y jengibre
Elabore la masa de galleta basica, pero afada 1 cucharadita de jengibre molido
ala harina y 2 cucharadas de jengibre confitado picado al relleno.

rosetas de chocolate, canela y pasas
Prepare la masa de galleta basica, pero agregue 1 cucharadita de canela molida
@ la harina y 2 cucharadas de uvas pasas al relleno.

rosetas de chocolate relienas de café

Elabore y hornee la masa de galleta basica. Omita el relleno y sustitiyalo por
crema de mantequilla de café (mezele 1 medida de crema de mantequilia

de vainilla, véase la receta en la pagina 68, con 2 cucharaditas de café expreso).

rosctas de chocolate rellenas de crema de chocolate y castanas

Prepare y hornee la masa de galleta basica. Prescinda del refleno y sustitiyalo
por crema de chocolate y castafias (véase la receta en la pagina 95).
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variaciones

galletas de triple chocolate

viEise la receta basica enla pagina 118

gallctas de chocolate negro y menta con pepitas de chocolate

Prepare fa masa de galleta basica, pero utilice solo la mitad del cacao en polvo.
Anada Va de cucharadita de extracto de menta 'y 300 g de pepitas de chocolate
negro.

galletas de chocolate negro y nueces con pepitas de chocolate
Elabore la masa de galleta basica, pero use salo la mitad del cacao en polvo.
Agregue 60 g de nueces picadas y 150 g de pepitas de chocolate negro. :

galletas de chocolate negro y cerezas con pepitas de chocolate
Prepare la masa de galleta basica y anada 100 g de cerezas escarchadas
troceadas y 150 g de pepitas de chocolate negro.

galletas de triple chocolate y coco bafiadas en chocolate negro

Elabore la masa de galleta basica e incorpore 40 g de copos de coco. Sumera
la parte superior de las galletas en chocolate negro fundido.
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galletas
para golosos

En ocasiones; todos necesitamos una galleta especial,
y las recetas de este capitulo satisfacen esta necesidad.
Desde los sandwiches de galletas de bizcocho de
zanahoria hasta |as galletas de chocolate negro

y mantequilla de cacahuete, pasando por las galletas
Linzer de pacanas y mermelada de frambuesa y las
favoritas, las piruletas de galleta glaseadas, encontrara

recetas para sorprender a su familia y amigos.




piruletas de galleta glaseadas

veanse varacionas en la pagina 148

Estas piruletas de galleta, con sabor a vainilla y almendra, son ideales para fiestas.

para las galletas 1 V2 cucharaditas de extracto de almendra
300 g de harina de trigo para ia glasa

1 cucharadita de bicarbonato sédico 1 clara de huevo

1 cucharadita de crémor tértaro 280 g de aztcar de lustre

225 g de mantequilla, a temperatura ambiente unas gotas de colorante alimentario azul
200 g de azicar de lustre 85 g de fondant amarillo

1 huevo, a temperatura ambiente 25 g de fondant negro

1 V2 cucharaditas de extracto de vainilla 36 palitos de papel para piruletas

Tamice fa harina junto con el bicarbonato sodico y el crémor tartaro en un cuenco. En otro, bata la
mantequilla. Ahada el azdcar, removiendo con una cuchara de madera, hasta que se haya mezelado,
Bata hasta que la preparacion adquiera una consistencia ligera y esponjosa. Agregue el huevo y los
extractos de vainilla y de almendra. Incorpore la preparacion de harina y remueva. Deje que la masa
se enfrie en el frigorifico durante 2 horas, Precaliente el horno a 180°C y forre 2 placas con papel
sulfurizado, En una encimera enharinada, estire la masa hasta obtener un grosor de 2 cm, y corte
galletas con un cortapastas en forma de flor. Cologue fas galletas en las placas de horno, separadas

5 cm unas de otras, ¢ inserte un palito de papel para piruletas: Hornéelas en el horno precalentado
durante unos 10 minutos. Retirelas y deje que se enfrien sobre unas rejillas. Bata la clara de huevo en
un cuenco hasta que esté espumosa. Sin dejar de remover, agregue €l azucar. Incorpore el colorante
alimentario azul y bata. Con una manga pastelers, decore las piruletas con la glasa y afada un pequeno
circulo de fondant amarillo en ¢l centro, Modele 36 abejitas amarillas con el fondant amarillo y afiddales
rayas negras con €l fondant negro. Cologque una abejita encima de fa glasa azul en cada piruleta
mientras esté humeda. Consérvelas en un recipiente hermético durante un maximo de 3 dias.

Paro preporar 36 piruletas
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galletas de chocolate y mantequilla

veanse vanaciones en la pagina 149

Estas ricas y suculentas galletas, hechas con una masa de chocolate negro, estan surcadas
de dulces vetas de mantequilla de cacahuete.

250 g de mantequilla de cacahuete suave 190 g de azdcear granulado

225 g de harina de trigo 125 g de azicar moreno de cana claro

85 g dec cacao en polvo 2 huevos

1 cucharadita de bicarbonato sodico 2 cucharaditas de extracto de vainilla

Va2 cucharadita de sal 625 g de chocolate negro, troceado grueso

225 g de mantequilla, a temperatura ambiente

Forre 2 placas can papel sulfurizado. Meta la mantequilla de cacahuete en ef congelador durante

30 minutos. Tamice Ia harina junto con el cacao en polvo, el bicarbonato sodico y la sal. Bata la
mantequilla junto con los azdcares hasta que la mezela adquiera una consistencia ligera y esponjosa.
Afada los huevos, batiendo bien entre uno y otro. Agregue fa vainilla y bata hasta que se haya mezclado.
Incorpore la preparacion de harina sin dejar de remover. Agregue el chocolate y remueva bien. Vierta
cucharadas de la mantequilla de cacahuete enfriada en la masa y remueva un poco para crear espirales
de mantequilla de cacahuete en la masa de galleta de chocolate negro, Deje que la masa se enfrie

en ¢l frigorifico durante 30 minutos. Precaliente ¢l horno a 180 °C. Ponga pequeftas cantidades de masa,
aproximadamente 1 Y2 cucharadas de masa cada vez, en las placas preparadas, separadas unos 2,5 cm
unas de otras Hornéelas en el horno precalentado durante unos 15 minutos, hasta que estén firmes.
Retire las galletas y déjelas enfriar en las placas durante 5 minutos. Puede trasladarlas a una rejilla

para que se enfrien por completo o servirlas inmediatamente. Consérvelas en un recipiente hermético
durante un maximo de 3 dias.

Para preparar 36 galletas
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sorpresas de chocolate
y nubes

veanse vanacionas en la pagina 180

Al morder estas galletas de chocolate, encontrara una dulce nube en su corazon,

225 g de harina de trigo 190 g de azacar granulado

65 g de cacao en polvo 1 huevo, a temperatura ambiente

1z cucharadita de bicarbonato sadico 120 ml de leche entera

1% cucharadita de sal 1 cucharadita de extracto de vainilla
110 g de mantequilia 36 mininubes

Precaliente el horno a 180 °C y forre 2 placas con papel sulfurizado.

Tamice la harina junto con €l cacao en polvo, ¢l bicarbonato sédico vy 1a sal. En otro cuenco,

bata la mantequilla junto con el aztcar hasts que la mezcia adquiera una consisténcia ligera

y esponjosa. Afada el huevo, fa leche y fa vainilla, y bata hasta que se hayan mezclado. Incorpore la
preparacion de harina sin dejar de remover, Ponga pequefias cantidades de masa, aproximadamente
2 cucharadas cada vez, en fas placas de horno preparadas, separadas unos S cm unas de otras.
Hornéelas en ¢l horno precalentado durante 12 minutos Retire las galletas ¢ insérteles una mininube
a cada una, Hornéelas durante 2 minutos mas. Retirelas y trasladelas a una rejilla para que se enfrien,
Consérvelas en un recipiente hermético durante un maximo de 3 dias.

Paro preporar 36 galletas
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galletas banadas en chocolate

vearise variaciones en la pagina 1561

Estas galletas, en las que el café contrasta con el chocolate, son una sofisticada delicia.

250 g de harina de trigo 190 g de azGcar granulado

3 cucharadas de cacao en polvo 40 g de aztcar moreno de cafa claro

2 cucharadas de café instantianeo en polvo 1 huevo, a temperatura ambiente

1 cucharadita de levadura en polvo 1 cucharadita de extracto de vainilla

Ya de cucharadita de bicarbonato sodico 225 q de pepitas de chocolate con leche
Va de cucharadita de sal 1 cucharadita de aceite de cirtamo

225 g de mantequilla, a temperatura ambiente

Precaliente el horno a 190 °C. Forre 2 placas con papel sulfurizado. En un cuenco, tamice la harina
junto con el cacao en polvo, el café en polvo, Ia levadura, el bicarbonato sddico y fa sal. En otro
recipiente, bata la mantequilla junto con los azteares hasta que 13 preparacion adquiera una
consistencia ligera y esponjosa. Afada el huevo y fa vainilla, y bata hasta que se hayan mezclado
por completo. Agregue la preparacion de harina sin dejar de remover hasta que se haya incorporado.

Ponga cucharaditas de masa en las placas preparadas. Hornéelas en el horno precalentado durante
unos 8 minutos, hasta que se doren un poco. Retire las galletas del horno y déjelas enfriar en las
placas durante 5 minutos. A continuacion, trasladelas a unas rejillas para que se enfrien del todo.

Funda fas pepitas de chocolate en un cuenco colocado sobre una cacerola con agua hirviendo

a fuego lento o en ¢l microondas. Luego afada ¢l aceite de cartamo sin dejar de remaver. Sumerja
las galletas hasta la mitad en el chocolate fundido y coloquelas sobre papel sulfurizado hasta que
¢l chocolate se asiente. Consérvelas ¢n un recipiente hermético durante un maximo de 2-3 dias.

Para preparar 30 golletas
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galletas con corazon de fudge

yaanse varlaciones en la pagina 152

Todos le pediran la receta en cuanto prueben estas deliciosas galletas, con una base de galleta
de chocolate y un fundente relleno de fudge.

125 g de harina de trigo 1 huevo, a temperatura ambiente, con la yema
25 g de cacao en polvo scparada de la clara

Y2 cucharadita de sal 1 cucharadita de extracto de vainilia

110 g de mantequilla, a temperatura ambiente 60 g de pacanas finamente picadas

125 g de azicar granulado 12 trozos de fudge de vainilla, de unos 2,5 x 4 cm
2 cucharadas de leche entera 2 cucharadas de nata (con un contenido en

materia grasa entre un 38 y un 48 %)

Tamice la harina junto con el cacao en polvo y la sal en un cuenco. Bata la mantequilla junto con

el azucar en otro cuenco hasta la que la preparacion adquiera una consistencia ligera y esponjosa.
Anada la leche, fa yema de huevo y la vainilla, y bata hasta que se hayan mezclado del todo. Agregue
la preparacién de harina y remueva hasta que se incorpore bien. Continte removiendo hasta
obtener una masa, Envuélvala en film transparente y déjela enfriar en el frigorifico durante 2 horas,
hasta que se asiente. Caliente ¢l fudge en una cacerola y la nata en otra, hasta que estén lo bastante
calientes para mezclarlos. Deje que la preparacion de fudge se enfrie en el frigorifico durante 2 horas.

Precaliente el harno a 180°C y forre 2 placas con papel sulfurizado. En un cuenco, bata un poco la
clara de huevo, Con 1 cucharada de masa cada vez, amase en forma de bolas. Ponga una cucharadita
de la mezcla de fudge en el centro de cada bola. Este debe quedar cubierto de masa. Baie las bolas
en la clara de huevo v deje escurrir el exceso, Rebocelas en las pacanas Cologue las bolas en las placas
de horno, separadas 5 cm unas de otras, y aplanelas un poco. Hornéelas en el horno precalentado
12-15 minutos. Retire las galletas del horno y trasladelas a una rejilla para que se enfrien.

Para preparar 30 galletas
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galletas italianas rellenas de higos

vEanse vanacionas an la pagina 153

El relleno de higos y pasas de estas galletas es muy dulce y sabroso.

para las galletas para el relleno
300 g de harina de trigo 250 q de higos secos
V2 cucharadita de levadura en polvo 150 g dc uvas pasas
65 g de azicar granulado 40 g de corteza confitada de naranja
40 g de mantequilla 80 g de nueces picadas
120 ml de nata para montar 50 g de azdcar granulado
2 huevos, a temperatura ambiente, ligeramente 60 ml de agua caliente
batidos 2 cucharadita de cancla molida
1 cucharadita de extracto de vainilla Ya de cucharadita de nuez moscada molida

Forre 2 placas de horno con papel sulfurizado. Tamice I3 harina junto con |a levadura en polvo en

un cuenco, Incorpore la mantequilla con los dedos hasta que los trozos de mantequilla tengan

el tamano de guisantes. Afiada el azacar. Agregue fa nata, la mitad del huevo batido y la vainilla,

sin dejar de remover, hasta obtener una masa. Envuélvala en film transparente ¢ introdizcala en ¢l
frigorifico 2 horas. Ponga todos los ingredientes del relleno en una batidora o €n un robot de cocina

y bata. Deje que el relleno se enfrie en el frigorifico durante 1 hora. Precaliente el horno a 180°C,
Amase la mitad de 1a masa formando un cuadrado de 30 cm y cortelo en 24 rectdngulos de

10x 7.5 em. Extienda 1 cucharada del relleno en uno de los lados cortos de cada rectdngulo y enrdlielo.
Cologue los rollos rellenos, con el lado de la unidn hacia abajo, en las placas preparadas y carvelos
un poco. Haga tres cortes en la superficie de los rollos con unas tijeras de cocina. Pincélelos con el
huevo batido y hornéelos en el horno precalentado durante unos 20 minutos Deje que se enfrien en
unas rejillas. Conserve las galletas rellenas en un recipiente hermético durante un maximo de 3 dias.

Para prepurar 24 galletos
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galletas de pacanas y mermelada

vaanse variaciones en ia pagina 154

Unas sencillas galletas de mantequilla, montadas y rellenas de mermelada de frambuesa, son
elevadas a otro nivel pincelandolas con una dulce glasa, esparciéndoles por encima pacanas
picadas y cortandoles una ventanita en el centro por la que asoma el meloso relleno.

para las galletas para ¢l aderezo

280 g de harina de trigo 70 g de azicar de lustre

50 g de pacanas, tostadas y picadas 2 cucharadas de extracto de vainilla
1 cucharadita de canela molida 25 g de pacanas picadas finamente
330 g de mantequilla, a temperatura ambiente 240 g de mermelada de frambuesa
125 g de azucar granulado

Forre 2 0.3 placas de horno con papel sulfurizado, Tamice la harina y mézclela con las pacanasy la
canela en un cuenco. Bata la mantequilla junto con el azicar hasta que la preparacion adquiera una
consistencia ligera y esponjosa. Incorpore la mezcla de harina sin dejar de remover hasta obtener
una masa. Envuélvala en film transparente y déjela enfriar en el frigorifico durante 2 horas. En una
encimera enharinada, estire Ia masa hasta obtener un grosor de 0,25 em. Cartela con un cortapastas
redondo de 5 em, liso o estriado. Con un cortapastas redondo pequeno, corte los centros de la mitad
de los redondeles Coloque las galletas en las placas preparadas, separadas 2.5 cm unas de otras, y deje
que se enfrien en el frigorifico 15 minutos mientras precalienta el horno a 180°C. Hornéelas en el
horno precalentado 15 minutos. Retire las galletas y trasladelas a unas rejillas para que se enfrien,
Mezcle el azicar de lustre con fa vainilla en un cuenco. Pincele con la glasa las galletas con ¢l centro
cortado y esparza las nueces pacanas picadas. Extienda 1 cucharadita de mermelada de frambuesa
en ¢l lado liso de cada una de fa otra mitad de las galletas y cologue encima las galletas con el centro
cortado. Conserve las galletas en un recipiente hermético hasta un maximo de 3 dias

Para preparar 4 raciones
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galletas de caramelo y avellanas

véanse vanaciones en la pagina 155

No utilice la batidora para incorporar la nata, porque el caramelo estara muy caliente.
Si le gusta ¢l caramelo salado, doble las cantidades de los cinco primeros ingredientes y conserve
la mitad en un tarro limpio un maximo de 1 semana. Lo puede afiadir a los batidos de leche.

190 g de aztear granulado 175 g de azlicar moreno de cafa
50 ml de agua 1 huevo grande
180 ml de nata (con un contenido en materia 250 g de hanna de trigo
grasa entre un 38 y un 48%) 2 cucharaditas de bicarbonato sodico
50 g de mantequilla sin sal 120 ml de erema de chocolate con avellanas

1 cucharadita de sal marina

En una cacerola grande de fondo grueso, caliente ¢l agua y €l azucar a fuego bajo y remueva hasta
que el azucar se disuelva. Suba el fuego y lleve a ebullicidn, pero sin remover. Hierva ¢l almibar unos
5 minutos, hasta que adquiera un color ambar intenso. Retirelo del fuego y, con una cuchara de
madera, afada la nata batiendo con cuidado. Incorpore la mantequilla y fa sal sin dejar de remover.
Mientras la mezcla esté caliente, agregue, sin dejar de batir, el azicar moreno, Incorpore la mitad
de la harina y del bicarbonato sodico. Anada, batiendo, el huevo, sequido de la harina y el bicarbonato
restantes. Divida la masa en dos y amase ambas mitades formando 2 bolas, Déjelas enfriar en el
frigorifica 1 hora. Precaliente el horno a 190°C y engrase 2 placas. Incorpore la crema de chocolate
con avelianas a fa masa y trabajela bien. Amase formando boias de 4 em, coloquelas en las placas
de horno preparadas, separadas 5 cm unas de otras, y aplanelas un poco, Hornéelas ¢n el horno
precalentado durante 10-12 minutos. Retire las galletas del horno y deje que se enfrien en las placas
durante 5 minutos antes de trasladarias a unas rejillas para que se enfrien del todo. Consérvelas
en un recipiente hermético durante un maximo de 1 semana.

Paro preparar 24 golletos
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millionaire’s shortbread

veanse varaciones en la pagina 156

El millionaire’s shortbread es suntuoso y extravagante.

150 g de harina de trigo 400 g de leche condensada

70 g de azdcar de lustre 1 cucharadita de extracto de vainilla
330 g de mantequilla sin sal 190 g de chacolate negro

5 cucharadas de sirope dorado 1 cucharada de aceite de cartamo

Precaliente el horno a 180 °C. Forre la base de un molde redondo desmontable de 23 cm
con papel manteca y engrase los lados del molde.

Tamice la harina junto con el azdcar de lustre én un cuenco e incorpore 225 g de la mantequilla
con los dedos hasta que la mezcla comience a ligarse. Ponga la masa en €l molde, presionandola
hacia abajo. Hornéela en el horno precalentado durante 15-20 minutos, hasta que se dore.

Para preparar el caramelo, derrita la mantequilla restante en el microondas. Incorpore €l sirope
dorado y la leche condensada sin dejar de remover, Caliente la mezela en el microondas a temperatura
alta durante 8-9 minutos, removiendo cada 1-2 minutos. Agregue la vainilla. Extienda el caramelo
sobre la masa caliente. Déjela que se enfrie en el frigorifico durante unas 2 horas, Funda el chocolate
en un cuenco refractario colocado sobre una cacerola con agua hirviendo a fuego lento o en el
microondas a baja temperatura, y afiada, removiendo, el aceite de cartamo. Extienda el chocolate
fundido sobre el caramelo y deje que el shortbread se enfrie en el frigorifico durante 15 minutos.
Cortelo en tridngulos con un cuchillo caliente. Cuando se hayan enfriado por completo, conserve
los triangulos en un recipiente hermético durante un maximo de 5-7 dias.

Fara preparar 30 qolletas
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sandwiches de zanahoria

vaanse vanaciones en la pagina 157

Si le gusta el bizeocho de zanahoria, le encantaran estos pequenios sandwiches de galletas
rellenos de queso erema. Saben a gloria,

250 g de harina de trigo 190 g de azGcar granulado

1 cucharadita de levadura en polvo 175 g de azicar moreno de cana claro
1 cucharadita de bicarbonato sodico 2 huevos, a temperatura ambiente

1 ¥z cucharaditas de canela molida 1 cucharadita de extracto de vainilla
Ya de cucharadita de jengibre molido 300 g de copos de avena

Va4 de cucharadita de pimienta de Jamaica molida 200 g de zanahorias ralladas finas

Y4 de cucharadita de nuez moscada molida 25 g de nueces picadas finas

V4 de cucharadita de sal 225 g de queso crema

225 g de mantequilla, a temperatura ambiente

Tamice la harina junto con fa levadura en paolvo, el bicarbanato sodico, la canela, ¢l jengibre,

la pimienta de Jamaica, Ia nuez moscada vy la sal. En otro cuenco, bata la mantequilla junto con los
azucares hasta que la mezela adquiera una consistencia ligers y esponjosa, Afada los huevos, uno
a uno, batiendo bien. Agregue la vainilla y bata. Incorpore, remaviendo, 18 preparacion de harina,
sequida de la avena, la zanahoria y fas nueces. Deje que la masa se enfrie en el frigorifico durante

2 horas. Forre 2 placas de horno con papel sulfurizado. Precaliente el horno a 180 *C. Amase formando
unas 40 bolas pequedas y coldquelas en las placas, separadas 5 em unas de otras Hornéelas en

el horno precalentado durante 12-15 minutos. Retire [as galletas y deje que se enfrien sobre unas
rejillas. Cuando se hayan enfriado del todo, extienda el queso crema en ¢l fado liso de la mitad de
fas galletas y coloque encima la otra mitad. Conserve los sandwiches en un recipiente hermético
en ¢l frigorifico durante un maximo de 2-3 dias. Deben consumirse a temperatura ambiente.

Para preparar 20 sandwiches de galletas
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variaciones

piruletas de galleta glaseadas

vease ia receta basica en la pagina 129

piruletas de galleta glaseadas con forma de baston de caramelo

Prepare la masa de galleta basica, pero sustituya 25 g de |a harina por 25 g de cacao
en polvo. Corte las galletas con un cortapastas en forma de jota. Omita el colorante
alimentario azul en fa glasa y esparza trocitos de bastones de caramelo machacados.

piruletas de galleta glaseadas con formas de Halloween

Elabore la masa de galleta bdsica y anada la ralladura de 1 naranja. Corte las galletas
con cortapastas con formas de Hatloween. Sustituya el colorante alimentario azul
por colorante alimentario naranja en la glasa.

piruletas de galleta glaseadas con formas de letras

Prepare a masa de galleta basica, Corte las galletas con cortapastas con formas
de letras antes de anadirles los palitas para piruletas. Corte las letras del nombre del
nifio o de la nifa que cumple aftos y decdrelas con glasa de su color favorito.

piruletas de galleta glaseadas con fudge de chocolate

Prepare las piruletas de galleta basicas, pero sustituya la glasa por un glaseado

de fudge de chocolate: ponga 6 cucharadas de leche en una cacerota y caliéntefa
hasta que hierva. Retirela del fuego y anada 425 g de azicar de lustre tamizado.
En un cuenco, bata 85 g de mantequilla hasta que esté cremosa. Incorpore fa mezela
de leche y azucar, Agregue 85 g de chocolate negro fundido y bata. Con una manga
pastelera, ponga €l glaseado en las piruletas formando un motivo decorative.
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variaciones

galletas de chocolate y mantequilla

vease |a recata basica en la pagina 130

galletas de chocolate con leche, mantequilla de cacahuete y muesli
Prepare |a masa de galleta basics, pero sustituya 40 g de |a harina por la misma
cantidad de muesli y ¢l chocolate negro por chocolate con leche,

galletas de chocolate negro, mantequilla de cacahuete y nueces de macadamia
Elabore la masa de galleta basica, pero sustituya la mitad del chocolate por 1259
de nueces de macadamia picadas.

galletas de chocolate blanco, mantequilla de cacahuete y cerezas
Prepare la masa de galleta basica. Omita el chocolate negro y sustittyalo por chocolate
blanco, y afada 50 g de cerezas deshidratadas.

galletas de chocolate negro, mantequilla de cacahuete y fudge de chocolate
Elabore la masa de galleta basica. Omita la mitad del chocolate y sustitiyalo por 1759
de barritas de fudge de chocolate troceadas:

galletas de chocolate negro y mantequilla de cacahuete con trocitos de praling

Prepare la masa de galleta basica. Omita Iz mitad del chocolate y sustittyalo por 1750
de bombones de praliné troceados, como las conchas de chocolate y praling belgas.
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variaciones

sorpresas de chocolate y nubes

vease 1a recela basica en la paging 133

sorpresas de chocolate, nubes y mermelada
Prepare y hornee 1a masa de galleta basica. Ponga 1 cucharadita de mermelada
de frambuesa sobre fas galletas horneadas antes de insertarles las nubes.

sorpresas de doble chocolate
Elabore y hornee la masa de galleta basica, pero omita las nubes y sustitiyalas
por un cuadrado de chocolate negro

sorpresas de chocolate, nubes y caramelo
Prepare v hornee la masa de galleta basica. Ponga 1 cucharadita de helado
de caramelo sobre las galletas horneadas antes de insertarles las nubes

sorpresas de chocolate, nubes de azdcar y pacanas con pepitas

de chocolate negro

Elabore la masa de galleta basica y afada 100 g de pepitas de chocolate negro.
Cologue una pacana partida encima de la nube.

sorpresas de chocolate y nubes de menta

Prepare la masa de galleta basica y agregue 1 cucharadita de extracto de menta.
Sustituya las nubes de azicar por nubes de menta. Decare con trocitos de
bastones de caramelo machacados.
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variaciones

galletas banadas en chocolate

vease la rmcata basica en la pagina 134

galletas banadas en triple chocolate

Prepare y hornee la masa de galleta basica, pero sumerja un tercio de fas galletas
en chocolate blanco fundido, otro tercio en chocolate con leche fundido y el Gltimo
tercio en chocolate negro fundido.

galletas con pepitas de chocolate con leche banadas en chocolate negro
Elabore la masa de galleta basica, pero sustituya el café en polvo por 150 g
de pepitas de chocolate con leche.

galletas de canela banadas en chocolate negro

Prepare la masa de galleta basica, pero sustituya el café en polvo por 2 cucharaditas
de canela molida. Agregue Y2 cucharadita de canela molida al chocolate fundido
antes de banar las galletas,

galletas de menta banadas en chocolate negro
Elabore la masa de galleta basica, pero sustituya el café en polvo por unas gotas
de esencia de menta.

galletas banadas en chocolate negro y moca

Prepare y hornee la masa de galleta basica. Antes de bafar las galletas en la- mezcla
de chocolate fundido y aceite de cartamo, agrege 4-5 gotas de esencia de café.
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variaciones

galletas con corazon de fudge

véase 1a raceta basica en ka pagina 137

galletas de chocolate con corazon de caramelo

Prepare y hornee la masa de galleta basica, pero omita ¢l relleno de fudge

de vainilla. Cologue un caramelo recubierto de chocolate ¢n ¢f centro de cada
una de las galietas recién sacadas del horno y deje que se enfrien. Rocielas
con chocolate blanco fundido.

galletas de chocolate con corazon de fudge de chocolate y nueces
Elabore la masa de galieta basica, pero sustituya el fudge de vainilla por fudge
de chacolate y anada 25 g de nueces picadas

galletas de chocolate con corazon de mantequilla de cacahuete

Prepare 1a masa de galleta basica, pero omita el relleno de fudge de vainilla,
Coloque un minidulce de chocolate relleno de manteqguilla de cacahuete en el
centro de las galletas recién sacadas del horno y deje que se enfrien, Rocielas
con chocolate negro fundido.

galletas de chocolate con corazon de mazapan y aderezo de huevos de Pascua
Elabore fa masa de galleta basica, pero utilice extracto de almendra en lugar del
de vainilla, Omita el relleno de fudge de vainilla, y pase las galletas por aimendras
picadas en lugar de pacanas. Cologue un pedaza de mazapan en cada una de

las galletas recién sacadas del horno, Cuando se hayan enfriado, decdrelas

con minihuevos de Pascua antes de rociarlas con chocolate fundide.
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variaciones

galletas italianas rellenas de higos

vease la recsta basica en fa pagina 138

galletas inglesas rellenas de picadillo de fruta especiada

Prepare |la masa de galleta basica, pero omita el relleno de higos y sustitdyalo por
un relleno de picadillo de fruta especiada. Prepare el picadillo mezelando 85 g de
uvas pasas troceadas, 70 g de corteza confitada de naranja troceada, 50 ml de brandy,
fa ralladura de 1 naranja, 1 cucharadita de zumo de limon, 3 cucharadas de azucar
moreno, y ¥z cucharadita de canela y de nuez moscada, respectivamente. Ponga

¢l picadillo €n un tarro y deje que repose durante 24 horas antes de utilizario,

galletas rellenas de coco, chocolate y frutas secas

Elabore la masa de galleta basica, pero omita el relleno de higos y sustituyalo por
140 g de frutas secas variadas y 40 g de copos de coco. Anada 85 g de chocolate
neagro fundido y enfriado junto con el agua caliente.

galletas rellenas de mazapan y cerezas

Prepare la masa de galleta basica, pero omita ¢l relleno. Ablande 225 g de mazapan
y anada 12 cerezas escarchadas troceadas, presiondndolas en el mazapan, Amase
¢l mazapan en 24 cilindres de 7,5 cm de longitud y rellene las galletas con ellos

galletas rellenas de pasas, cerezas, frutos del bosque y pistachos

Elabore |a masa de galleta basica, pero omita ¢l relleno de higos y sustitiyalo por
cerezas, fresas y ardndanos rojos deshidratados Sustituya las pacanas por pistachos
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variaciones

galletas de pacanas y mermelada

veasa la receta basica en la pagina 140

galletas de almendras y mermelada

Prepare la masa de galleta basica y afiada 1 cucharadita de extracto de almendra.
Sustituya las pacanas y la mermelada de frambuesa por almendras picadas

y mermelada de cereza.

galletas de limon

Elabore la masa de galleta basica y anada 1 cucharadita de ralladura de limon.
Sustituya la mermelada de frambuesa por crema de limon inglesa, y ¢l extracto
de vainilia de la glasa por zumo de liman,

galletas Linzer de avellanas y mermelada de grosella negra

Prepare la masa de galleta basica. Sustituya las pacanas y la mermelada de frambuesa
por avellanas picadas y mermelada de grosella negra. Anada un par de gotas

de colorante alimentario rojo a la glasa para tefirla de rosa.

galletas de nueces de macadamia y mermelada de pina

Elabore la masa de galleta basica. Sustituya las pacanas y la mermelada de frambuesa
por nueces de macadamia picadas y mermelada de pifia.
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variaciones

galletas de caramelo y avellanas

vaase [a recata basica en la pagina 143

galletas de caramelo, avellanas y moca
Prepare la masa de galieta basica, pero anada 2 cucharadas de café expreso fuerte
junto con el hueve.

galletas de caramelo y doble avellana
Elabore la masa de galleta basica, pero agregue 60 g de aveilanas picadas gruesas
junto con la crema de chocolate con avellanas,

galletas de caramelo y avellanas con pepitas de chocolate blanco
Prepare la masa de galieta basica, pero omita 13 sal, e incorpore 150 g de pepitas
de chocolate blanco junto con fa crema de chocolate con avellanas

galletas de caramelo y mantequilla de cacahuete
Elabore ta masa de galleta basica, pero sustituya la crema de chocolate con avellanas
por mantequilia de cacahuete.

galletas de caramelo y licor de avellana

Prepare la masa de galleta basica, pero bata 2 cucharadas de licor de avellana junto
con el huevo
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variaciones

millionaire's shortbread

vease 1a receta basica en la pagina 144

millionaire's shortbread con pepitas de chocolate negro
Prepare y harnee la masa de shortbread basica. Esparza 85 g de pepitas
de chocolate nearo sobre 1a base antes de extender el caramelo.

millionaire’s shortbread con chocolate y naranja
Elabore y hornee la masa basica. Adada la ralladura de 1 naranja (2-3 cucharaditas)
al chocotate fundido antes de extenderlo sobre ¢l caramelo asentado,

millionaire's shortbread con pasta brisa de) avellanas
Prepare la masa basica, pero sustituya 25 g de 1a harina por la misma cantidad
de avellanas tostadas y molidas.

millionaire's shortbread al whisky
Elabore y hornee la masa basica. Afiada 3 cucharadas de whisky a la mezcla
de caramelo junto con el extracto de vainilla.

millionaire's shortbread dorado

Prepare y hornee la masa basica, Cuando el chocolate se haya asentado,
pincélelo con pan de oro comestible.
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variaciones

sandwiches de zanahoria

véase la receta tasica en la pagina 146

sandwiches de zanahoria con jengibre confitado

Prepare 1a masa de galleta basica, pero sustituya la pimienta de Jamaica, V2 cucharadita
de la canela y % de cucharadita de la nuez moscada por 1 cucharadita de jengibre

¢n polvo, Pique muy fino 125 g de jengibre confitado y afadalo al rellenc.

sandwiches de zanahoria con cardamomo
Elabore la masa de galleta basica y afada las semillas machacadas de 6 vainas
de cardamomo junto con las demas especias.

sandwiches de galletas de bizcocho de zanahoria tropicales
Prepare |a masa de galleta basica, pero sustituya 50 g de los copos de avena por 259
de copos de coco v [as nueces por nueces de macadamia picadas

sandwiches de galletas de bizcocho de zanahoria con café

Elabore la masa de galleta basica, pero sustituya la pimienta de Jamaica, 12 cucharadita
de la canela y Vs de cucharadita de la nuez moscada por 2 cucharaditas de café instantaneo
en palvo. Ahdada al relleno 2 cucharaditas de café instantaneo en polvo mezcladas
con 1 cucharada de agua caliente.

sandwiches de zanahoria con naranja y pasas
Prepare la masa de galleta basica, pero sustituya las nueces por uvas pasas y agregue

la ralladura de 1 naranja.
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galletas saludables

No tadas las galletas y barritas son poco saludables,

ya que también pueden ser bajas en grasa o estar repletas
de sanisimas frutas secas y avena. Las barritas de datiles
contienen beneficiosos aztcares naturales, y las galletas

de muesli, grasas naturales muy buenas para €l organismo.




barritas de manzana y ciruelas pasas

veanse variaciones en la pagna 175

Estas barritas de frutas, rebosantes de sabor, son ideales para un almuerzo bajo en grasa.

1 huevo 1 cucharadita de canela molida

2 claras de huevo 1 cucharadita de bicarbonato sadico

175 g de azticar moreno de cana claro una pizca de sal

3 cucharadas de aceite de cirtamo 250 g de copos de avena

1 cucharadita de extracto de vainilla 190 g de ciruclas pasas sin hueso troccadas
225 g de harina de trigo 70 g de manzana deshidratada troceada

Precaliente el horno a 190°C. Forre un molde de 23 x 33 cm con papet sulfurizado. Ponga el huevo
junto con las claras y el azlcar en una batidora o en un robot de cocina y bata hasta que 1a mezela
adquiera una consistencia fina y homogénea. Afiada el aceite de cartamo y la vainilla, Bata durante
20 segundos para que se incorporen.

Agregue fa harina, Ia canela, ¢l bicarbonato y la sal. Bata hasta que se hayan mezclado, Ahada los
copos de avena y bata durante 10 segundos. Trasiade la mezcla a un cuenco ¢ incorpore las ciruelas
pasas y la manzana removiendo con un tenedor. Extienda la masa en el molde y alise la superficie
con una espatula. Hornéela en el horno precalentado durante 20-25 minutos, hasta que, al
insertarle un palillo en el centro, salga limpio. Retirela y deje que se enfrie en el molde.

Desmolde la masa y cortela en barritas. Consérvelas en un recipiente hermético durante un maxima
de 4-5 dias.
Para preporar 24 galletas
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barritas de datiles

veanse vanaciones en la pagina 176

Los datiles proporcionan una rapida dosis de azicar, por lo que estas barritas son una inyeccion
de energia inmediata.

300 g de datiles secos, sin hueso y troceados 225 g de harina de trigo, tamizada
la ralladura (2-3 cucharaditas) y el zumo 2 cucharadas de harina de maiz

(3 cucharadas) de 1 naranja Y3 cucharadita de levadura en polvo
160 g de mantequilla 40 g de azacar moreno de cafa claro

Precaliente el horno a 190C. Engrase un molde de 20 x 23 em y forrelo con papel sulfurizado.
Ponga los datiles, el zumo vy |a ralladura de |a naranja en una cacerola y afada 120 ml

de agua hirviendo. Cueza los datiles durante 3-4 minutos, hasta que se ablanden, removiendo
continuamente para evitar que se peguen. Retirelos del fuego. Paselos a un plato y deje

que se enfrien. Ponga la harina de trigo tamizada junto con la harina de maiz y la levadura

en polvo en un cuenca, v, trabajando con los dedos, incorpore la mantequilla y el azicar.
Ponga dos tercios de la masa en el molde preparado, presionandola hacla abajo.

Pique los datiles en una picadora 0 en un robot de cocina durante 30 segundos, hasta obtener

una pasta de consistencia fina y homogénea. Extienda la pasta de datiles sobre la masa colocada
en el molde. Esparza por encima €l tercio restante de la masa, presionandola un poco para que se
vea algo desmenuzada. Homee en el horno precalentado durante 30-35 minutos. Retirela y cortela
en barritas en el molde. Deje que las barritas se enfrien antes de desmoldarlas, Consérvelas en un
recipiente hermético durante un maximo de 4-5 dias.

Pora preparar 9 borritos
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galletas de calabaza

vaanse vanaciones en la pagina 177

Estas galletas esponjosas y especiadas son bajas en grasa y muy sencillas de hacer.

160 g de puré de calabaza V2 cucharadita de pimienta de Jamaica molida
120 ml de yoqur natural desnatado Y2 cucharadita de nuez moscada molida

1 cucharadita de extracto de vainilla ¥z cucharadita de bicarbonato sodico

280 g de harina de trigo 150 g de uvas pasas

1 cucharadita de canela molida 125 g de azdicar moreno de cana claro

Y2 cucharadita de jengibre molido

Precaliente ef horno a 1807°C. Engrase 2 placas de horno. En un cuenco, mezcle el puré de calabaza
con el yogur y la vainilla. En otro, tamice la harina, las especias y ¢l bicarbonato sadico. Anada las
uvas pasas y el azicar. Incorpore esta preparacion a la de calabaza y remueva hasta obtener una
masa de consistencia fina y homogénea.

Ponaga cucharadas de masa en las placas preparadas, séparadas 5 cm unas de otras Hornee las
galletas en €l horno precalentado durante 12-15 minutos, hasta que estén firmes. Retirelas y deje

que se enfrien sobre unas rejillas, Cuando se hayan enfriado por completo, consérvelas en un recipiente
hermético durante un maximo de 4-5 dias.

Para preparar 42 galletas
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barritas de avena, cerezas
y frutos del bosque

veanse vanacionas en la pagina 178

Utilice doble cantidad de frutos del bosque frescos para una inyeccion extra de sabor;
si no dispone de frutos del bosque frescos, los deshidratados serviran igual.

110 g de mantequilta sin sal, derretida Vz cucharadita de levadura en polvo
225 g de aziicar mascabado moreno claro 75 g de copos de coco

160 g de harina de trigo 75 g de cerezas deshidratadas

75 g de copos de avena 75 g de ardndanos deshidratados

2 huevos 75 g de fresas deshidratadas

Precaliente el horno a 190*C. Engrase un molde de 20 x 30 em y forrelo con papel sulfurizado.
Mezcle fa manteguilla junto con 65 g del azucar, 125 g de la harina y los copos de avena en
un cuenco, y remueva. Ponga la masa en el molde preparado, presionandola hacia abajo.

En otro cuenco, bata los huevos junto con el azucar restante hasta que la preparacion adquiera una
consistencia ligera y esponjosa. Incorpore el resto de harina, la levadura ¢n polvo, el coco v |os frutos
del bosque a la mezcla de huevo. Extienda la preparacion sobre la masa en ¢l molde. Hornee en ¢l
horno precalentado durante 20-25 minutos, hasta que se dore. Retire ¢l molde del horno, trastadelo
a una rejilla y deje que |a masa se enfrie en el molde. Luego cortela en barritas. Cansérvelas en un
recipiente hermético durante un maximo de 2-3 dias.

Faro preparar 24 galletas
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galletas de nueces de macadamia

véanse vanaciones en la pagna 179

Estas pequenas y crujientes galletas con sabor a nuez desapareceran en un santiamén

135 g de nueces de macadamia 140 g de harina de trigo

2-3 cucharadas de leche Ya de cucharadita de bicarbonato sodico
125 g de azticar moreno de cafa claro Ya de cucharadita de nuez moscada molida
1 huevo una pizea de sal

1 cucharadita de extracto de vainilla 100 g de azdcar granulado

Precaliente el horno a 180 °C. Ponga las nueces de macadamia junto con la leche en una picadora
0.en un robot de cocina y pique durante unos 2 minutos o hasta que fa mezela adquiera una
consistencia homogénea, Ponga fa preparacion en un cuenco grande y afiada el azicar, el huevo
y la vainilla. Bata bien.

Tamice la harina junto con ¢l bicarbonato sodico, la nuez moscada y la sal en un cuenco ¢ incorpore,
removiendo, la mezela resultante a [a preparacion de nueces hasta obtener una pasta fina. Amase
formando bolas y rebocelas en e azicar granulado. Coldguelas £n placas de horno y aplanelas

un poco con un tenedor para crear un disenio entrelazado en su superficie. Hornéelas en el horno
precalentado durante 8-10 minutas, hasta que se doren. Retirelas del horno y traslddelas a unas
rejillas para que se enfrien. Cuando se hayan enfriado por completo, consérvelas en un recipiente
hermético durante un maximo de 5-7 dias.

Para preparar 18 galietas
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galletas de muesli

vEanNse vanaconas en la pagna 180

Estas galletas, repletas de frutas y frutos secos, son un estupendo tentempié de media
manana que lo ayudara a aguantar hasta ¢l almuerzo,

225 g de mantequilla \z cucharadita de bicarbonato sodico
280 g de aztcar moreno de cana claro 85 g de muesli

2 huevos 60 g de nueces picadas

85 g de leche maiteada en polvo 70 g de uvas pasas

280 g de harina de trigo

Precaliente el horno a 180 *C. Bata la mantequilla junto con el aziear en un cuenco hasta
que fa preparacion adquicra una consistencia esponjosa. Anada los huevos. Incorpore el resto
de los ingredientes, excepto los frutos secos, que deben agregarse al final, sin dejar de remover,
hasta que se hayan mezclado.

Amase formando bofas del tamano de una nuez, coléguelas en una placa de horno antiadherente
y aplanelas con la parte posterior de un tenedor humedo. Hormee las galletas en ¢l hormo precalentado

durante 15-18 minutos o hasta que se doren. Retirelas y deje que se enfrien sobre una rejilia,
Consérvelas en un recipiente hermético durante un maximo de 5-7 dias.

Para preparar 36 golletas
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barritas de muesli, semillas
y almendras

veanse variaciones er la pagina 181

Estas barritas almendradas estan repletas de sabor y son estupendas para un desayuno
sobre la marcha o como tentempié energético en cualquier momento del dia,

110 g de mantequilla 60 g de muesli

85 g de azicar moreno de cana claro 25 g de semillas de sésamo
85 g de sirope dorado 25 g de semillas de girasol
150 q de copos de avena 85 g de almendras picadas

Precaliente el horno a 190°C. Forre un molde cuadrado de 18 cm con papel sulfurizado.
Derrita la mantequilla junto con el aztcar y el sirope dorado €n una cacerola a fuego lento.

Pique los copos de avena en una picadora o en un robot de cocing durante 30 segundos.
Incorpore la avena, ¢l muesli, las semillas y las almendras a la mezcia de mantequilla derretida

sin dejar de remover. Extienda |z masa en el molde preparado y alise fa superficie con una espatula.
Hornéela en el horno precalentado durante 10-12 minutos, hasta que se dore. Retirela y deje
que se enfrie en el molde un minimo de 1 hora, A continuacion, desmaldela y cortela en barritas
Cansérvelas en un recipiente hermético durante un maximo de 5-7 dias.

Para preparar 18 barritas
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rocas de merengue y palomitas

veanse vanacionas en la pagina 182

Estas rocas de merengue y palomitas, ligeras y crujientes, son rapidas, sencillas y muy divertidas
de hacer.

20 g de palomitas 100 g de azicar extrafino
3 claras de huevo 2 cucharadita de levadura en polvo
Y4 de cucharadita de crémor tartaro una pizca de sal

Precaliente el horno a 180 °C. Forre 2 placas de horno con papel sulfurizado. Ponga las palomitas
en una picadora o en un robot de cocina y pique durante 30 sequndos Reserve.

Bata las claras de huevo junto con el crémor tartaro en un cuenco, Cuando las claras estén

a punto de nieve, afada un tercio del azdear. Bata durante 1 minuto y, a continuacian, agregue
otro tercio del azucar. Bata durante otro minuto ¢ incorpore ¢l resto del azicar. Anada las palomitas,
la levadura en palvoy la sal al merengue.

Ponga cucharadas de masa en las placas preparadas y hornéelas ¢n el horno precalentado durante
12-15 minutos. Saque las rocas del horno y traslddelas con el papel sulfurizado a unas rejillas

para que se enfrien. Retirelas del papel cuando se hayan enfriado. Consérvelas €n un recipiente
hermético durante un maximo de 4-5 dias.

Para preparar 36 galletas
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galletas con semillas de sésamo

vaanse variacones an la pagina 183

Las semillas de sésamo tostadas otorgan a estas galletas un toque saludable, ademas
de aportarles una textura crujiente.

140 g de semillas de sésamo 1 cucharadita de extracto de vainilla
85 g de mantequilla 100 g de harina de trigo

125 g de azdcar moreno de cafa claro una pizca de levadura en polvo

1 huevo una pizea de sal

Precaliente el horno a 190°C. Engrase varias placas de horno: Ponga las semillas de sésamo en una
placa de horno y tuéstelas en ¢l horno precalentado durante 4-5 minutos o hasta que se doren.

Bata la mantequilla junto con el aztcar en un cuenco hasta que la mezcla adquiera una consistencia
ligera y esponjosa. Ahada el huevo y la vainilla: En otro cuenco, tamice la harina junto con

Ia levadura en polvo y la sal. Incorpore esta preparacion a la de mantequilla sin dejar de remover.
Agregue, removiendo, las semillas de sésamo. Ponga cucharadas pequeias de masa en las placas
preparadas, separadas 4 ¢m unas de otras, y hornéelas en el horno precalentado durante 4-6 minutos,
hasta que se daren. Retire las galletas y déjelas enfriar en las placas durante unos minutos antes

de trasladarlas a unas rejilfas para que se enfrien por completo. Consérvelas en un recipiente
hermético durante un maximo de 5-7 dias.

Para preparar 36 galletas

174 galletas saludables



variaciones
barritas de manzana y ciruelas pasas -

vease ia receta basica en la paging 169

barritas de manzana y albaricoque
Prepare la masa de galleta basica; pero sustituya las ciruelas pasas por orejones
de albaricoque.

barritas de pina y datiles
Elabore la masa de galleta basica, pero sustituya 1as ciruelas pasas y la manzana
par datiles y pina.

barritas de coco y cerezas
Prepare la masa de galleta basica, pero sustituya los copos de avena por copos de coco,
y las ciruelas pasas y la manzana por cerezas

barritas crujientes de platano, nueces y semillas de sésamo
Elabore la masa de galleta basica, pero sustituya las ciruelas pasas y la manzana por
platano deshidratado y nueces picadas, y afada 1 cucharada de semillas de sésamo,

barritas de manzana, ciruelas pasas, nueces de macadamia y chocolate

Prepare la masa de galieta basica, pero sustituya la mitad de Ias ciruelas pasas y de
1a manzana por 70 g de pepitas de chocolate y 25 g de nueces de macadamia picadas
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variaciones

barritas de datiles

vaase la recela basica en la pagina 160

barritas de albaricoque
Prepare fa masa de galleta basica, pero sustituya los datiies por orejones
de albaricoque.

barritas de higos y cardamomo
Elabore la masa de galleta bdsica, pero afhada 2 cucharaditas de semillas
de cardarmomo molidas a la harina, y sustituya los datiles por higos.

barritas de ardndanos y cerezas
Prepare ta masa de galleta basica, pero sustituya los datiles por arandanos
y cerezas deshidratados

barritas de datiles con coco y nueces

Elabore la masa de galleta basica, pero omita |a ralladura de naranja y sustituya
el zumo de naranja por 3 cucharadas de zumo de manzana. Anada 20 g de copas
de cocoy 2 cucharadas de nueces picadas.
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galletas de calabaza :

\———"

veass la receia basica en la pagra 162

galletas de calabaza y arandanos rojos con mucha fibra
Prepare la masa de galleta basica, pero sustituya la mitad de las uvas pasas por 70 g
de arandanos rojos deshidratados y afada 2 cucharadas de salvado de trigo,

galletas de calabaza y manzana
Elabore la masa de galleta basica, pero sustituya la mitad de las uvas pasas por 70 g
de manzana deshidratada troceada.

galletas de calabaza y pacanas
Prepare la masa de galleta basica, pero sustituya la mitad de las uvas pasas por 60 g
de pacanas picadas gruesas.

galletas de calabaza y semillas de girasol
Elabore la masa de galleta basica, pero sustituya fa mitad de {as uvas pasas por fa misma
cantidad de semillas de calabaza y de girasol.

galletas de calabaza y avena

Prepare la masa de galleta basica, pero omita 85 g de la harina y sustitoyala por 1009
de copos de avena. Anada 2 cucharadas de copos de trigo integral.
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variaciones

barritas de avena, cerezas y frutos del bosque
vease |a recata basica en ia pagina 165

barritas de avena, arandanos, fresas y limon
Prepare la masa de galleta basica, pero sustituya las cerezas por arandanos
y afada la ralladura de 1 liman (2-3 cucharaditas).

barritas de avena, cerezas, frutos del bosque y almendras
Elabore la masa de galleta basica, pero omita la mitad de las cerezas y sustitdyalas
por almendras laminadas, y afada 1 cucharadita de extracto de almendra.

barritas de avena, pifia y pasas
Prepare la masa de galleta bdsica, pero sustituya las cerezas y los frutos del bosque
por 140 g de pifia deshidratada troceada y V2 taza de uvas pasas

barritas de avena y cerezas
Elabore Ia masa de galleta basica, pero sustituya las fresas y los arandanos
por 140 g de cerezas deshidratadas.

barritas de avena, pera y jengibre

Prepare la masa de galleta basica, pero sustituya las cerezas y los frutos del
bosque por 100 g de peras deshidratadas troceadas y 3 cucharadas de jengibre
confitado picado,
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variaciones

galletas de nueces de macadamia

vease la recela basica en la paging 166

galletas de nueces de macadamia y arandanos rojos
Prepare la masa de galieta basica y agregue 70 g de arandanos rojos deshidratados
después de afadir los ingredientes secos.

galletas de nueces de macadamia y arandanos
Elabore |a masa de galleta basica y agregue 70 g de arandanos deshidratados
después de incorporar los ingredientes secos.

galletas de pacanas y pasas
Prepare la masa de galleta basica, pero sustituya las nueces de macadamia por
pacanas, y agregue 70 g de uvas pasas despues de anadir los ingredientes secos

galletas de nueces de macadamia bafadas en chocolate negro

Elabore Ja masa de galieta basica, pero sustituya 2 cucharadas de fa harina por

2 cucharadas de cacao en polve. Cuando las galletas se hayan enfriado por completo,
sumeérfalas en chocolate negro fundido y coldquelas sobre papel sulfurizado.

galletas de coco y cerezas

Prepare la masa de galicta bdsica, pero sustituya |as nueces de macadamia por copos
de coco, y agregue 70 g de cerezas deshidratadas despugs de anadir los ingredientes
secos Cuando fas galletas se hayan enfriado, sumérialas en chocolate blanco fundido
y coloquetas sobre papel sulfurizado.
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variaciones

galletas de muesli

vaase [ receta basica en la pagina 168

galletas de muesli con albaricoque y coco
Prepare la masa de galleta basica, pero sustituya las uvas pasas por orejones
de albaricogue troceados y las nueces por 40 g de copos de coco.

galletas de muesli con manzana y canela
Elabore la masa de galleta basica, pero sustituya las uvas pasas por 75 g de copos
de coco y anada 25 g de manzana seca troceada y 1 cucharadita de canela malida.

galletas de muesli con pacanas y melocoton
Prepare fa masa de galleta basica, pero sustituya as uvas pasas por orejones
de melocoton troceados y las nueces por pacanas.

galletas de muesli sin lacteos para la manana de Navidad

Elabore fa masa de galleta bdsica, pero utilice margarina e lugar de mantequilia,
Sustituya las uvas pasas por 40 g de arandanos rojos deshidratados y 50 g de higos
secos troceados, y anada 1 cucharada de corteza confitada de naranja.
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variaciones

barritas de muesli, semillas y almendras

wiasa la recets basca en la pagea 170

barritas de mueshi, semillas y albaricoque
Prepare ia masa de galleta basica, pero sustituya las almendras picadas por 50 g
de orejones de albaricoque troceados

barritas de muesli, pacanas y miel
Elabore la masa de galleta basica, pero sustituya el sirope dorado por miel,
y las semilias de girasol y de sésamo por 60 g de pacanas.

barritas de muesli, naranja y arandanos rojos para el desayuno
Prepare la masa de galleta basica, pero sustituya las aimendras por ardndanos rojos
deshidratados y afada la ralladura de 1 naranja (2-3 cucharaditas),

barritas de muesli, almendras, jengibre y frutas tropicales
Elabore 1a masa de galleta basica y agreque 2 cucharaditas de jengibre molido
y 100 g de frutas tropicales deshidratadas variadas, como datiles, mango y pina.

barritas de muesli, almendras, cerezas y frutos del bosque con linaza

Prepare la masa de galleta basica e incorpore 100 g de cerezas y frutos del bosque secos
y 1 cucharadita de linaza.
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variaciones

rocas de merengue y palomitas

vease la receta basica en la p&oina 173

rocas de merengue y palomitas con fudge
Prepare la masa de galleta basica y afiada 2 cucharadas de barritas de fudge
troceadas.

rocas de merengue y palomitas con chocolate
Elabore la masa de galleta basica y agregue 25 g de pepitas de chocolate negro.

bocadillos de rocas de merengue y palomitas
Prepare y hornee la masa de galleta bisica. Rellene los sandwiches de rocas
con gqueso crema bajo en grasa y mermelada sin-azicar.

rocas de merengue y palomitas con cacahuetes y nubes

Elabore la masa de galleta basica y afada 2 cucharadas de cacahuetes
y 2 cucharadas de mininubes.
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variaclones

galletas con semillas de sésamo

vease ia receta basica en la pagina 174

galletas con semillas de sésamo y coco
Prepare la masa de galleta basica, pero sustituya la mitad de las semillas de sésamo
por 20 g de capos de coco.

galletas con semillas de sésamo y cardamomo
Elabore fa masa de galleta bidsica y ahada las semillas machacadas dé 12 vainas
de cardamomo,

galletas con semillas de sésamo y jengibre
Prepare la masa de galleta basica y agregue V2 cucharadita de jengibire molido,

galletas multisemillas

Efabore {a masa de galleta basica, pero omita la mitad de las semillas de sésamo
y sustituyalas por 2 cucharadas de semillas de girasol y 2 cucharadas de semillas
de calabaza. Ahada %2 cucharadita de canela molida.

galletas saludables 183



galletas para
dietas especiales

Sufrir una alergia o una intolerancia alimentaria

No es motivo para renunciar a las galletasy las barritas.
Las galietas de merengue, los macarons, |as barritas de
galleta en capas y los crujientes de chocolate negro son
solo algunas de las recetas sin trigo, sin lacteos, sin gluten

o sin frutos secos que encontrard en este capitulo.




galletas de almendras

véanse variaciones en ia pagina 188

Tanto si sigue una dieta sin trigo como si no, estas galletas mantecosas y crujientes
le encantaran.

110 g de mantequilla 120 g de harina de arroz
85 g de azdcar moreno de cana claro 50 g de arroz hinchado
1 huevo 25 g de almendras picadas

Precaliente el horno a 180 *C. En un cuenco, bata la mantequilla junto con el azucar hasta que la
mezcla adquiera una consistencia suave. Anada ¢l huevo, Sin dejar de remover, incorpore la harina
de arroz, el arroz hinchado y las almendras.

Amase formando bolas, coléquelas en una placa de horno antiadherente, y aplanelas con la parte

posterior de un tenedor himedo. Hornéelas en €l horno precalentado durante 12-15 minutos.
Conserve las galletas en un recipiente hermético durante un maximo de 3-4 dias.

Para preparar 18 galletas
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macarons

vEanse vanaciones en ia pagina 189

Este sencillo macaron sin trigo s muy esponjoso y se conserva bien.

100 g de almendras molidas 1 cucharada de arroz molido
200 g de azicar granulado 2 claras de huevo

Precaliente ¢l horno a 180 °C. Forre varias placas de horno con papel de arroz. Mezcle todos los
ingredientes en un cuenco y remueva hasta obtener una pasta fina y homogénea. Con una manga
pastelera provista de una boquilla normal de 1,25 em, ponga pequenos redondeles de masa

en las placas de horno preparadas.

Horniee los macarons en el horno precalentado durante 8-10 minutos, hasta que se doren.

Retirelos del horno y deje que se enfrien en las placas. A continuacion, despréndalos del papel
de arroz. Consérvelos en un recipiente hermético durante un médximo de 5-7 dias.

Para preparar 18 galletas
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galletas de trigo integral con frutas

vEanse vanaciones en la pagna 200

Estas galletas rebosan frutas y frutos secos. Ademas, no llevan azicar anadido.

110 g de mantequilla una pizea de sal

1 huevo 75 g de copos de coco

Ia ralladura de 1 naranja {2-3 cucharaditas) 190 g de datiles troceados
135 g de harina de trigo integral 50 g de pacanas

1 cucharadita de levadura en polvo

Bata la mantequilla junto con el huevo en un cuenco. Aiada 1a ralladura de naranja. A continuacion,
vaya agregando graduaimente {3 harina de trigo integral, la levadura en polvo y la sal. En otro
recipiente, mezcele el coco, los datiles y las pacanas. Incorpore la mezela resultante a la de huevo

y harina. Divida la masa en dos y trabaje ambas mitades para crear 2 cilindros de 6,5 cm de didmetro,
Envuélvalos en papel sulfurizado y deje que se enfrien en el frigorifico para que se asienten.

Precaliente el horno a 180 °C. Corte los cilindros de masa en discos de unos 0,5 ¢cm de grosor,
Coloquelos en varias placas y hornéelos en el horno precalentado durante 10-12 minutos.

Retire las galletas de las placas y deje que se enfrien en unas rejillas Consérvelas en un recipiente
hermético durante un maximo de 5-7 dias.

Para preparar 36 golletas
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bocaditos de platano

VEaNsSe variacknes en a pagina 201

Estos sabrosos bocaditos son faciles de hacer y no necesitan azicar anadido para endulzarlos,
ya que los aztcares naturales presentes en los platanos y los datiles son suficientes, No contienen
harina de trigo y son perfectos como un tentempic saludable.

3 plitanos maduros 80 ml de aceite
175 g de datiles sin hueso 1 cucharadita de extracto de vainilla
350 g de avena en copos

Precaliente ¢l horno a 180 *C. Triture los platanos y trocee finos los datiles. Mezcle todos
los ingredientes en un cuenco, Remueva, y deje que la masa repose durante 15 minutos.

Ponga cucharadas de masa en una placa antiadherente y hornéela en el horno precalentado

durante 20 minutos. Retirelas y deje que las galletas se enfrien en una rejilla. Consérvelas
en un recipiente hermético y consumalas en 24 horas.

Para preporar 30 gaolletas
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triangulos de avena y coco

veanse vanaciones en fa pagina 202

Estos triangulos de avena y coco, sin lacteos y endulzados con jarabe de arce,
son una alternativa saludable a los tentempiés de produccion industrial,

150 g de harina de trigo 75 g copos de avena

Y2 cucharadita de levadura en polvo 85 g de pacanas picadas gruesas

2 cucharadita de bicarbonato sédico 120 ml de aceite de cartamo

Y2 cucharadita de canela molida 180 ml de jarabe de arce

& de cucharadita de nuez moscada molida 2 huevos

100 g de copos de coco 2 cucharaditas de extracto de vainilla

Precaliente el horno a 180 °C. Engrase un molde de 23 x 33 cm y forrelo con papel sulfurizado.
Tamice la harina junto con la levadura en polvo, ¢l bicarbonato s6dico y las especias en un cuenco.
A continuacion, anada el coco, 1a avena y las pacanas sin dejar de remover. En otro cuenco, bata

el aceite junto con el jarabe de arce. Aaregue el huevo y la vainilla. Incorpore la mezcela de la harina
a la de huevo y remueva bien. Extienda |a masa en el molde.

Hornee la masa en el horno precalentado durante 12-15 minutos. Retirela y cortela en triangulos.

Traslade los tridngulos a una rejilla para que se enfrien. Consérvelas en un recipiente hermético
durante un maximo de 4-5 dias.

Para préparar 24 golletas
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barritas de galleta en capas

véanse vanacion2s en ja pagina 203

Una dulce delicia sin gluten, que gustara hasta a |0s ninos,

85 g de mantequilla 140 g de pacanas picadas gruesas
225 g de galletas sin gluten desmenuzadas 75 g de copos de coco
300 g de pepitas de chocolate negro 225 ml de leche condensada

300 g de pepitas de chocolate blanco

Precaliente el horno a 170 °C. Forre un molde cuadrado de 20 em con papel sulfurizado,

Derrita la mantequilla en una cacerola, retirela del fuego y anada, sin dejar de remover, las galletas
desmenuzadas. Ponga la masa en el molde preparado, presiondandola hacia abajo. Esparza por encima
las pepitas de chocolate, Ias pacanas picadas y los copos de coco. Vierta la leche condensada.

Hornee en el horno precalentado durante 30-35 minutos. Retirela del horno y deje que se enfrie

en ¢l molde durante un minimo de 1 hora. A continuacion cortela en barritas. Conséryvelas en un
recipiente hermeético durante un maximo de 3-4 dias,

Para preparar 9 barras
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galletas de merengue, cerezas
y arandanos

veanse vanaciones en [a pagina 204

Estas galletas de merengue sin trigo se pueden transformar en un postre sensacional
montandolas en sandwich y rellenandolas con frutas en conserva o con nata montada.

3 claras de huevo 50 g de ardndanos deshidratados

Va de cucharadita de crémor tartaro troceados finos

100 g de azicar granulado 50 g de cerezas deshidratadas finamente
1 cucharada de harina de maiz troceadas

1 cucharadita de vinagre de vino blanco

Precaliente el horno a 140°C. Forre 2 placas de horno con papel sulfurizado. Bata las claras de
huevo junto con el crémor tértaro en un cuenco. Cuando las claras estén a punto de nieve, anada
un tercio del azucar. Bata durante 1 minuto mas y, a continuacion, agregue otro tercio del aziear,
Bata durante otro minuto y agregue el azhcar restante. £n otro cuenco, mezcle la harina de maiz
con €l vinagre ¢ incorpore la preéparacion resultante al merengue. Afada los frutos del bosgue
deshidratados sin dejar de remover. Ponga cucharadas de masa en las placas de horno preparadas

y aplanelas con ¢l dorso de una cuchara humeda. Hornéelas en el horno precalentado durante
25-30 minutos, apague €l horno y déjelas dentro durante 1 hora. Retire las galletas y trasladelas con
el papel sulfurizado a unas rejillas para que se enfrien. Retirelas del papel cuando se hayan enfriado.

Conserve las galletas en un recipiente hermético durante un maximo de 2-3 dias,

Pora preparor 18 galletas
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crujientes de chocolate negro
y sirope dorado

vedrse vanaciones en la pagina 205
Estas galletas frias gustan a todos y son adecuadas para que las preparen los ninos,
ya que son muy faciles de hacer.

190 g de chocolate negro 5 cucharadas de sirope dorado
50 g de mantequilla 85 g de arroz hinchado

Forre 2 placas de horno con papel sulfurizado, Funda el chocolate junto con la mantequilla
en un cuenco refractario colocado sobre una cacerola con agua hirviendo a fuego lento
o en el microondas. Afada el sirope dorado y el arroz hinchado sin dejar de remover.

Ponga cucharadas de masa en las placas de horno preparadas y deje que se enfrien en el frigorifico

durante unos 45 minutos, hasta que se asienten. Conserve los crujientes en un recipiente hermético
en el frigorifico durante un maximo de 5-7 dias

Para preparar 24 galletas
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variaciones

galletas de almendras

véase la receta basica en la paging 185

galletas de almendras y cerezas
Prepare la masa de galleta basica y afiada 40 g de cerezas deshidratadas

galletas de pinones
Elabore la masa de galleta basica, pero sustituya as almendras por pifiones

galletas de almendras y arandanos rojos
Prepare fa masa de galleta basica y agregue 40 g de arandanos rojos deshidratados.

galletas de almendras y chocolate blanco
Elabore fa masa de galleta basica ¢ incorpore 85 g de pepitas de chocolate blanco.

galletas de nueces y jengibre

Prepare la masa de galleta basica, pero sustituya las almendras por nueces
y anada 2 cucharadas de jengibre confitado finamente picado.
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variaciones

macarons

wiasa la receta basica en la pagina 186

macarons de pistachos
Prepare la masa de galleta basica, pero sustituya la mitad de las almendras molidas
por pistachos molidos, Corone cada macaron con un pistacho,

macarons de nueces
Eiabore |a masa de galleta basica, pero sustituya la mitad de las aimendras molidas
por nueces molidas. Corone ¢ada macaron con una nuez partida,

macarons de avellanas
Prepare la masa de galleta basica, pero sustituya la mitad de las almendras molidas
por avellanas molidas. Corone cada maoceron con una avellana.

macarons de nueces de macadamia
Elabore la masa de galleta basica, pero sustituya la mitad de las almendras molidas
por nueces de macadamia molidas. Corone cada macaron con una nuez de macadamia.

macarons de pacanas

Prepare la masa de galleta basica, pero sustituya la mitad de 1as almendras molidas
por pacanas molidas. Corone cada mocaron con una pacana partida,
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variaciones

galletas de trigo integral con frutas

vease la receta basica en la'pagina 188

galletas de trigo integral con datiles, nueces y canela
Prepare la masa de galleta basica, pero sustituya las pacanas por nueces y anada
1 cucharadita de canela molida,

galletas de trigo integral con higos, pasas y nuez moscada
Elabore |a masa de galleta basica, pero sustituya los datiles por 70 g de uvas pasas
y 100 g de higos troceados, y agregue ¥ cucharadita de nuez moscada molida

galletas de trigo integral con almendras y cerezas sin huevo

Prepare la masa de galleta basica, pero omita el huevo y sustitiyalo por 1 platano
mediano machacado. Anada 1 cucharadita de extracto de almendra, y sustituya

los datiles por 70 g de cerezas deshidratadas y 60 g de almendras sin piel picadas.

galletas de trigo integral con frutas tropicales y pacanas sin lacteos

Elabore la masa de galleta basica, pero utilice margarina en lugar de mantequilla.
Omita los datiles y sustitiyalos por 70 g de frutas tropicales deshidratadas variadas
y 60 g de nueces de macadamia picadas gruesas.
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variaciones
bocaditos de platano

vaase |a receta basica en a paging 191

bocaditos de platano y ron
Prepare la masa de galleta basica y anada 2 cucharadas de ron negro.

bocaditos de platano especiados
Eiabore la masa de galleta basica y agregue Vi cucharadita de canela molida
y V4 de cucharadita de jengitire molido.

bocaditos de plitano y coco
Prepare la masa de galleta basica, pero sustituya 40 g de los copos de avena
por copos de coco,

bocaditos de platano, higos y almendras

Elabore la masa de galleta basica, pero sustituya los datiles por higos troceados
y el extracto de vainilla por extracto de almendra, e incorpore 2 cucharadas
de almendras sin piel finamente picadas,

bocaditos de pliatano, ciruelas pasas, datiles y nueces

Prepare la masa de galleta basica; pero sustituya fa mitad de los datiles por ciruelas
pasas troceadas y anada 2 cucharadas de nueces finamente picadas.
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triangulos de avena y coco

vease ld receta basica en la pagina 182

triangulos de avena, coco y pifa
Prepare la masa de galleta basica, pero sustituya las pacanas por 100 g de pina
deshidratada troceada.

triangulos de avena, coco y cerezas
Elabore la masa de galleta basica, pero sustituya [as pacanas por 70 g de cerezas
deshidratadas,

triangulos de avena, coco y albaricoque
Prepare la masa de galleta bisica, pero sustituya las pacanas por 100 g de orejones
de albaricoque troceados.

triangulos de avena y coco con semillas variadas
Elabore la masa de galleta basica, pero sustituya las pacanas por 65 g de una
mezcla de semillas de girasol, calabaza y sésamo

triangulos de avena, coco, pasas y frambuesas

Prepare la masa de galleta bésica, pero sustituya las pacanas por 40 g de uvas
pasasy 25 g de frambuesas frescas.
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barritas de galleta en capas

vease |a receta basica en la pagina 184

barritas de galleta en capas con pepitas de caramelo de mantequilla
(butterscotch)

Prepare la masa de galleta basica, pero sustituya las pepitas de chocolate blanco
por pepitas de caramelo de mantequilla.

barritas de galleta en capas con pepitas de mantequilla de cacahuete
Elabore la masa de galleta basica, pero sustituya las pepitas de chocolate blanco
por pepitas de mantequilia de cacahuete y 1as pacanas por cacahuetes.

barritas de galleta en capas con pasas y canela
Prepare la masa de galleta bdsica, pero sustituya las pepitas de chocolate blanco
por uvas pasas, y afada 1 cucharadita de caneta molida y otra de extracto de coco.

barritas de galleta en capas con cerezas y frutos del bosque
Elabore a masa de galleta basica, pero sustituya 50 g de las pacanas por 709
de cerezas y de frutos del bosque deshidratados variados.

barritas de galleta en capas con fudge

Prepare I3 masa de galleta bdsica, pero sustituya 50 g de [as pacanas por 100 g
de barritas de fudge troceadas.
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‘.4-”‘ galletas de merengue, cerezas y arandanos
vigsa la recata basica an la padina 195

galletas de merengue, cerezas y arandanos frescos

Prepare la masa de galleta basica, pero sustituya fos frutos del bosque deshidratados
por 75 g de arandanos frescos, Consuma estas galletas de merengue el mismo dia
que s¢ han preparado.

galletas de merengue y arandanos rojos
Elabore la masa de galleta basica, pero sustituys los ardndanos y las cerezas
por arandanos rojos y la ralladura de 1 naranja (1-2 cucharaditas).

galletas de merengue, ardndanos y limon
Prepare la masa de galleta basica, pero sustituya las cerezas por mas ardndanos
deshidratados y anada 1a ralladura de 1 limon [1-2 cucharaditas).

galletas de merengue y avellanas

Efabore la masa de galleta basica, pero omita los arandanos y las cerezas;
sustituyalos por 25 g de avellanas tostadas y molidas y 25 g de avellanas tostadas
picadas gruesas,

galletas de merengue y nueces del Brasil

Prepare 1a masa de galleta basica, pero omita los ardndanos y las cerezas v sustitiyalos
por 25 g de nueces del Brasil molidas y 25 g de nueces del Brasil picadas gruesas.
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crujientes de chocolate negro y sirope dorado

vaase 1a receata basica en la paging 196

crujientes de chocolate negro, sirope dorado y pasas
Prepare la masa de galleta basica y anada 70 g de uvas pasas.

crujientes de chocolate negro, sirope dorado y pacanas con pepitas

de chocolate blanco

Elabore I3 masa de galleta basica y agregue 150 g de pepitas de chocolate blanco
y 60 g de pacanas picadas gruesas.

crujientes de chocolate negro, sirope dorado y cerezas
Prepare la masa de galleta basica € incorpore 100 g de cerezas rojas escarchadas
troceadas.

crujientes de chocolate negro, sirope dorado y nubes
Elabore la masa de galieta basica y afada 25 g de mininubes.

barritas crujientes de chocolate negro, sirope dorado y shortbread
Prepare la masa de galleta basica y agreque a la masa 60 g de shortbread
(o de cualquier otra galleta sobrante) troceada en pedazos pequenos. Extienda
la masa en un molde de 23 x 28 cm engrasado con mantequilla y deje que
se enfrie en el frigorifico durante unos 45 minutos, hasta que s asiente.
Cortela en barritas
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barritas :
de galleta 2

En lugar de modelarlas y hornearlas por separado, j
para hacer estas galletas clasicas la masa se hornea T
-
<
en un molde y después se corta en triangulos, cuadrados — <

o rectangulos. Brownies, barritas de frutas y pacanas,
blondjes, barritas de limon... Las barritas de galleta se han

hecho tan populares que merecen un capitulo entero.




barritas tropicales

veanse varlaciones en la pagina 223

Dequstar estas barritas de frutas con un toque dcido es una experiencia genuinamente
caribena que no se puede perder, Si las prueba, ya no las podra olvidar.

110 g de mantequilla 40 g de mango deshidratado troceado
250 g de mantequilla de cacahuete 40 g de pina deshidratada troceada
125 g de azicar moreno de caha claro 1 cucharada de copos de coco

100 g de datiles troceados 60 g de arroz hinchado

Forre un malde cuadrado de 20 em con papel sulfurizado. Corte la mantequilla en trozos
y derritala en una cacerola a fuego suave. Afiada la mantequilla de cacahuete sin dejar
de remover. A continuacian, agregue el azaear y remueva hasta que se haya mezclado.

Retire del fuego y anada los datiles, 3 pifa y el mango deshidratados. Incorpore los copos de coco
y el arroz hinchado mientras remueve. Ponga Ia masa en el molde preparado, presionandola hacia

abajo, y deje que se enfrie en ¢l frigorifico hasta que se asiente, Desmoldela y cortela en barritas.
Consérvelas en un recipiente hermético en el frigorifico durante un maximo de 5-7 dias.

Para preparar 8 barritas
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brownies

véanse varaciones en la pagina 224

Los brownies gustan a todo el mundo, y cada uno tiene una receta favorita. Esta es mia,
adaptada de una receta que me dio un amigo chef repostero, que solia preparar brownies
en el restaurante Joe Allen de Londres.

110 g de mantequilla 1 cucharadita de extracto de vainilla
100 g de chocolate amargo 2 huevos

100 g de chocolate negro 40 g de harina de trigo

175 g de azdcar moreno de caia claro 120 q de pacanas picadas

una pizca de sal

Precaliente ¢l horno a 170°C. Forre |a base y los lados de un molde cuadrado de 20 em con papel
sulfurizado. Funda la mantequilla junto con ¢l chocolate en un cuenco refractario colocado
sobre una cacerola con agua hirviendo a fuego lento o en el microondas a baja temperatura,
Una vez derretidos, remueva para que la mantequilla y el chocolate se mezelen. A continuacion,
anada el azucar, 1a sal y la vainilla. Agregue los huevos, uno por uno, sin dejar de batir.

Siga batiendo mientras incarpora la harina y fa mitad de las pacanas, Cuando la masa haya
adquirido una consistencia fina y homogénea, viértala en el molde y esparza por encima

las pacanas picadas restantes. Hornéela en el horno precalentado durante 35-40 minutos.

Retirela del horno y deje que se enfrie en el molde durante un minimo de 20 minutos. Desmoldela
y trasiadela con ¢l papel sulfurizado a una tabla de cocina. Cortela en cuadrados Conserve los
brownies en un recipiente hermético durante un maximo de 3-4 dias

Para preparar 12 gaolletas
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barritas de galleta americanas

yeanse variacionas an la pagina 2256

Si no ha probado nunca las barritas de galleta americanas, no sabe lo que se pierde. Su magnifica
combinacion de sabores americanos es divina: caramelo blando, pacanas y chocolate sobre una
base de shortbread.

para la masa para el relleno y el aderezo

175 g de mantequilla sin sal 110 g de mantequilla sin sal

65 g de azlcar granulado 125 g de azdcar moreno de cafa claro
1 cucharadita de extracto de vainilla 300 g de pepitas de chocolate negro

250 g de harina de trigo, tamizada
una pizca de sal
225 g de pacanas partidas

Precaliente el hornoa 180*C Forre un malde de 23 x 33 em con papel de aluminio. Corte la mantequilla
en trozos y derritala en una cacerola a fuego suave. Retire del fuego y afada el azucar y la vainilla
sin dejar de remaver, Incorpore la harina tamizada vy 1a sal mienteas remueve. Ponga la masa en el molde,
presionandola hacia abajo. Hornéela en ¢l horno precalentado durante 10 minutos. A continuacion,
esparza por encima las pacanas picadas y hornee durante 10 minutos mas, hasta que la masa se
dore. Retirela del horno,

Derrita la mantequilla ¢n una cacerola y agregue el azicar mientras remuéve, Lleve la mezcla a
ebullicion y déjela hervir durante 1 minuto. Vierta la preparacion de mantequilla caliente sobre la
pasta. Hornéela durante 10 minutos, retirela y esparza las pepitas de chocolate por encima. Deje que
se enfrie en el molde. Desmdldela y trasladela junto con el pape! de aluminio a una tabla de cocina.
Cartela en barritas. Consérvelas en un recipiente hermeético durante un maximo de 5-7 dias.

Para preparar 24 barritas
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cuadrados de miel y macadamia

véanse vanacinnas en a pagina 226

Estos cuadrados de miel rebosan de nueces de macadamia crujientes envueltas en toffee blando.

para fa masa para ¢l relieno

110 g de mantequilla 250 g de nueces de macadamia ligeramente tostadas

200 g de harina de trigo 150 g de azdcar granulado

Ya de cucharadita de sal 50 mi de miel

50 g de azdcar granulado 110 g de mantequilla

1 huevo 150 mi de nata doble (con un contenido en materia
grasa entre un 38 y un 48 %)

Precaliente ¢l horno a 180 “C. Forre un molde de 23 x 33 cm con papel sulfurizado. Ponga

la mantequilla en una batidora o en un robot de cocina junto con la harina, la sal y el aztcar.
Bata hasta que la mezcla adquiera la consistencia de unas migas de pan. A continuacion, afada
el huevo y bata hasta que la masa se ligue. Ponga la masa en el molde, presionandola hacia
abajo. Hornee en el horno precalentado durante 15-20 minutos, hasta que se dore.

Pique Ias nueces de macadamia en una picadora o en un robot de cocina durante 30 sequndos.
Ponga ¢l azacar, la miel, la mantequilla y la nata en una cacerola de fondo grueso v, utilizando un
termémetro para azicar, cueza hasta alcanzar la fase de bola media (120°C). Coloque fas nueces de
macadamia en una placa de horno y caliéntelas en ¢l horno durante unos minutos. Retire ¢l termometro
e introdizcalo en una jarra con agua hirviendo, Retire |a cacerola dei fuego ¢ inmediatamente
afiada las nueces de macadamia caléntadas sin dejar de remover, Vierta el relleno sobre fa masa

y hornéela durante 5 minutos. Retirela del horno y deje que se asiente durante unas 2 horas.

Cortela en cuadrados y consérvelos en un recipiente hermético durante un maximo de 5-7 dias.

Para preparor 18 galletas
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barritas blandas de almendras
y cerezas

VESNSE vanaciones an la paging 227

Estas minibarritas ligeras, sabrosas y no demasiado dulces son ideales para un tentempie.

125 g dec almendras enteras 110 g de mantequilla

100 g de harina de trigo 125 g de azdear moreno de caia claro
Y2 cucharadita de levadura en polvo 1 huevo

una pizea de sal 70 g de cerezas deshidratadas

Precaliente el horno a 180 °C. Forre Ia base y los fados de un molde cuadrado de 20 cm con papel
sulfurizado. Ponga las almendras en una picadora o en un robot de cocina y pique hasta que queden
finamente molidas. A continuacion, aivada la harina, la fevadura en polvo y [a sal, y mezcle hasta que
se hayan incorporado.

Corte la mantequilla en trozos y derritala en una cacerola a fuego suave. Retire del fuego y agregue
el azticar y el huevo sin dejar de remover. Luego incorpore, removiendo, Ia mezcla de los ingredientes
secos y las cerezas. Extienda Ia masa en el molde y hornéela en el horno precalentado durante
20-25 minutos, hasta que se dore, Retirela y deje que se enfrie en el molde. Desméldela y trasladela
con el papel sulfurizado a una tabla de cocina. Cartela en barritas Consérvelas en un recipiente
hermético durante un maximo de 5-7 dias.

Para preparar 9 barritas
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barritas de frutas y pacanas

vaanse varlaciones an la pagina 228

Estas sabrosas barritas pueden ser un irresistible tentempié de media manana.

50 g de harina de trigo 350 g de ditiles sin hueso y troceados
una pizca de levadura en polvo 175 g de orejones de albaricoque,

una pizcea de bicarbonato sodico picados gruesos

una pizca de sal 1 huevo

60 g de azicar moreno de caia claro 1 cucharadita de extracto de vainilla
225 g de pacanas partidas

Precaliente el horno a 180°C. Forre la base y los lados de un molde cuadrado de 20 cm con papel
sulfurizado. Tamice la harina junto con la levadura en polvo, el bicarbonato sédico y la sal en un
cuenco. Anada el azucar, las pacanas y las frutas, y remueva para que queden cubiertos de harina.
En otro cuenco, bata el huevo junto con la vainilla hasta que la mezcla adquiera un color palido

y espese. A continuacion, incorporela a la preparacion de harina y fruta. Mezcle fa masa con

las manos hasta que toda la fruta quede bien cubierta. Extienda la masa en el molde y hornéela

en el horno precalentado durante 35-40 minutos, hasta que se dore. Retirela del horno, desmoldela
y trasladela con el papel sulfurizado a una tabla de cocina. Cortela en barritas Consérvelas en un
recipiente hermético durante un maximo de 5-7 dias.

Pora preparar 9 barritas
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blondies

véanse varlacionas en la pagina 229

Tal como su nombre sugiere, los blondies son de color dorado. Utilice azticar moreno de
cafa para obtener los mejores resultados. Esta version, rebosante de nueces y de pepitas
de chocolate, es sensacional.

140 g de harina de trigo 1 huevo

¥4 de cucharadita de levadura en polvo 1 cucharadita de extracto de vainilla
una pizea de sal 125 g de nucces picadas grucsas
110 g de mantequilla 225 g de pepitas de chocolate negro

125 g de azdcar moreno de caia claro

Precaliente ¢l horno a 180 °C. Forre la base y los lados de un molde cuadrade de 20 em con

papel sulfurizado. En un cuenco, tamice I3 harina junto con la levadura en polvo y Ia sal. Corte la
mantequilla en trozos y derritala en una cacerola a fuego suave. Retire del fuego y afada el azucar
moreno sin dejar de remover. Agregue, removiendo, ¢l huevo vy la vainilia. A continuacion, incorpore
la mezcla de harina, las nueces y las pepitas de chocolate. Ponga la masa ¢n el molde y hornéela

en el horno precalentado durante 20-25 minutos, hasta que se dore. Retirela del horno y deje

que se enfrie en el molde. Desmoldela y trasladela junto con el papel sulfurizado a una tabla de
cocina. Cortela en cuadrados. Conserve los blondies en un recipiente hermético durante un maximo
de 2-3 dias.

Para preparar @ galletos

barritas de galieta 219



biscotti enjoyados de pistachos

veanse vanaciones an la pagira 220

Un clésico de la reposteria italiana modernizado con deliciosos arandanos rojos
y pistachos. Moje estas biscotti en un capuceino, o sirvalos con té Earl Grey.

250 g de harina de trigo 1 cucharadita de extracto de vainilla

50 g de azticar granulado 140 g de pistachos sin piel, picados gruesos
1 cucharadita de levadura en polvo 70 g de arandanos rojos deshidratados sin
Yz cucharadita de sal endulzar, troceados gruesos

3 huevos grandes, batidos 150 g de pepitas de chocolate blanco

Precaliente el hormo a 150°C y forre una placa de horno con papel manteca. Mezcle 1a harina con

&l azticar, la levadura en polvo y [a sal en un cuenco grande, y remueva bien, Vaya incorporando
gradualmente el huevo batido junto con la vainilla. Bata hasta obtener una masa; agregue tres
cuartos de los pistachos y todos los arandanos rojos a mitad del proceso. En una encimera enharinada
ligeramente, amase formando un cilindre un poco aplanado de unos 35 cm de longitud y 7,5-10 cm
de anchura. Coloquelo en |a placa preparada y hornéelo en ¢l horno precalentado durante 30-40
minutes. Retirelo y deje que se enfrie sobre una rejilla durante un minimo de media hora. Con un
cuchillo para cortar pan, corte el cilindro de masa en rodajas en diagonal de 1,25 em de grosor y
coloquelas de manera uniforme en la placa de horno. Hornee los biscotti 10 minutos por cada lado,
hasta que estén firmes. Retirelos y deje que se enfrien por completo. Funda el chocolate blanco en
un cuenco colocado sobre una cacerola con agua apenas hirviendo a fuego lento, y sumerja un extremo
de cada uno de los biscotti en el chocalate derretido para bafarlo. Sacuda el exceso de chocolate
fundido y reboce los extremos de los biscotti bafiados en chocolate en los pistachos picados restantes.
Deje que se enfrien. Consérvelos en un recipiente hermético durante un maximo de 1 mes.

Para preparar 14 golletas oproximadamente
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barritas de limon

vaanse vanaciones en la pagina 231

Estas pequenias barritas de sabor acido se contardan muy pronto entre las favoritas de toda
la familia.

para la masa para la cobertura

110 g de mantequilla 50 g de azicar granulado

50 g de azicar granulado 2 cucharadas de harina de trigo

1 cucharadita de extracto de vainilla 2 huevos

140 g de harina de trigo tamizada 150 mi de crema de limon inglesa
una pizca de sal 75 ml de zumo de limon fresco

2 cucharadas de azicar de lustre, para espolvorear

Precaliente ¢l horno a 180 *C. Forre un molde cuadradao de 20 ¢m con papel de aluminio. Corte la
mantequilla €n trozos y derritala en una cacerola a fuego suave. Retire del fuego y anada ¢l azicar
y la vainilla sin dejar de remover. A continuacitn, agregue la harina tamizada y fa sal. Ponga fa masa
en el molde preparado, presionandola hacia abajo. Hornéela en el horno precalentado durante
30 minutos, hasta que se dore. Retirela del horno y baje 1a temperatura a 150°C.

Mientras la masa se hornea, prepare el relleno. Mezcle el azdcar con la harina en un cuenco grande.
Incarpore los huevos sin dejar de batir. Afiada la crema de limon inglesa y el zumo de limén mientras
remueyve, Una vez horneada, vierta el relleno encima y hornéela durante 20 minutos mas, o hasta
que se haya asentado un poco. Retirela y deje que se enfrie en el molde. Desmaldela y trasladela

con el papel de aluminio a una tabla de cocina. Cortela en cuadrados Conserve las barritas ¢n un
recipiente hermético durante un maximo de 2-3 dias. Antes de servirlas, espolvoréelas con azicar

de lustre,

Para preparur 18 barritas
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variaciones

barritas tropicales
véase la receta basica en la pagina 207 P ——

barritas de datiles y cerezas
Prepare la masa de galleta basica, pero sustituya fa pina y €l mango deshidratados
por cerezas rojas escarchadas troceadas.

barritas de chocolate negro y coco
Elabore la masa de galleta basica, pero sustituya la pifa y el mango deshidratados
por 150 g de pepitas de chocolate negro.

barritas tropicales con jengibre
Prepare fa masa de galleta basica y anada 2 cucharadas de jengibre confitado picado.

barritas tropicales con arandanos sin lacteos

Elabore 1a masa de galleta basica, pero sustituya la mantequilia por margarina
y el mango por 50 g de arandanos frescos,
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brownies

- véase [a recata basica en la pdgina 208

brownies con pepitas de chocolate negro
Prepare la masa de galleta basica, pero sustituya las pacanas por 150 g de pepitas
de chocolate negro.

brownies con queso crema

Elabore |a masa de galleta basica, pero ponga un tercio de la masa en un cuenco
separado, Anada 125 g de queso crema y remueva hasta que se haya incorporado.
Vierta la masa de brownie de chocofate en ¢l molde y extiends |la masa de brownie
de queso crema por encima. A continuacion, remueva fas dos masas para crear ¢l
cfecto de marmoleado.

brownies con moca
Prepare la masa de galleta basica y anada 150 g de pepitas de chocolate negro
y 2 cucharadas de café instantdneo fuerte en polvo.

brownies glaseados con chocolate

Elabore la masa de palleta basica, péro no esparza las pacanas picadas por encima
antes de hornearla, Elabore el glaseado de chocolate: derrita 3 cucharadas de
mantequilia en una cacerola pequena. Afada 2 cucharadas de cacao en polvo
tamizado y cueza suavemente durante 1 minuto. Retire del fuego y agregue

3 cucharadas de nata liquida y 140 q de azucar de lustre tamizado. Extienda
¢l glaseado sobre los brownies y deje que se enfrien.
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barritas de galleta americanas

viEase i@ receta basica en lapagna 211

barritas de galleta americanas de doble chocolate y frutos secos
Prepare la masa de galleta basica, pero sustituya fa mitad de las pacanas por aveilanas
peladas y la mitad de las pepitas de chocolate negro por pepitas de chocolate blanco.

barritas de galleta americanas con fudge
Elabore y hornee la masa de galleta basica y afiada 50 g de barritas de fudge troceadas
al relleno caliente antes de esparcir por encima las pepitas de chocolate.

barritas de galleta americanas con nubes
Prepare y hornee la masa de galleta basica y agregue 25 g de mininubes al relleno
caliente antes de esparcir por encima las pepitas de chocolate,

barritas de galleta americanas con café

Elabore y homee la masa de galleta basica € incorpore 2 cucharaditas de café
instantaneo en polvo junto con la mantequilla y el azucar al relleno caliente.
Corone las barritas con granos de café comestibles y pepitas de chocolate.

barritas de galleta americanas con jarabe de arce

Prepare y hornee la masa de galleta basica, pero sustituya 40 g del azicar moreno
del rellena por 50 mi de jarabe de arce.
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variaciones
cuadrados de miel y macadamia
voase \a receta basica en la pagna 212

cuadrados de miel y pacanas

Prepare la masa de galleta basica, pero sustituya las nueces de macadamia por
pacanas. Dado que las pacanas son mas blandas que las nueces de macadamia,
piguelas en la picadora o ¢l robot de cocina solo durante 20 sequndos.

cuadrados de miel, nueces y cerezas
Elabore la masa de galleta basica, pero sustituya las nueces de macadamia
por nueces, y anada 100 g de cerezas rojas escarchadas troceadas a las nueces.

cuadrados de miel, almendras y jengibre

Prepare la masa de galleta basica, pero sustituya las nueces de macadamia
por almendras enteras peladas, y agregue 2 cucharadas de jengibre confitado
picado a las almendras.

cuadrados de miel, nueces de macadamia, pina y coco

Elabore la masa de galleta bésica, pero omita 60 g de las nueces de macadamia,
e incorpore 50 g de pina confitada troceada y 15 g de copos de coco a {as nueces
de macadamia calentadas,
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barritas blandas de almendras y cerezas

vadse la receta basica en la pagna 214

barritas blandas de almendras y datiles
Prepare la masa de galleta basica, pero sustituya las cerezas por 100 g de datiles
troceados.

barritas blandas de almendras, naranja y arandanos rojos
Elabore la masa de galleta basica, pero sustituya las cerezas por 70 g de ardndanos
rojos deshidratados y aftada la ralladura de 1 naranja (2-3 cucharaditas)

barritas blandas de avellanas y pera
Prepare la masa de galleta basica, pero sustituya las almendras por avellanas
y las cerezas por peras deshidratadas troceadas.

barritas blandas de almendras con pepitas de chocolate negro sin lacteos
Elabore la masa de galleta basica, pero sustituya la mantequilla por margarina

y las cerezas por 150 g de pepitas de chocolate negro.

barritas blandas de cerezas y chocolate blanco
Prepare la masa de galleta basica y anada 100 g de pepitas de chocolate blanco.
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barritas de frutas y pacanas

véase la receta basica en s pagna 217

barritas de arandanos y nueces
Prepare la masa de galleta basica, pero sustituya las pacanas por nueces
y los datiles por arandanas.

barritas de pera, datiles y almendras
Elabore la masa de galleta basica, pero sustituya las pacanas por almendras
picadas gruesas y los orejones de albaricoque por peras deshidratadas troceadas.

barritas de pina, albaricoque y pacanas
Prepare la masa de galleta basica, pero sustituya 100 g de los datiles por la misma
cantidad de pina deshidratada troceada.

barritas de frutas y pacanas sin gluten

Elabore la masa de qalleta basica, pero sustituya la harina de trigo por 85 g
de harina de arroz y Ya de cucharadita de goma xantana. Asegurese de que
fa levadura en polvo sea sin gluten,
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blondies

végse la recata basica en la pagina 219

blondies con pepitas de caramelo de mantequilla (butterscoteh)
Prepare la masa de galleta basica, pero sustituya 25 g de 1as nueces por 85 g de pepitas
de caramelo de mantequilla.

blondies de pacanas con pepitas de chocolate blanco
Elabore la masa de galleta basica, pero sustituya las nueces por pacanas y |as pepitas
de chocolate negro por pepitas de chocolate blance.

blondies con pepitas de doble chocolate
Prepare la masa de galleta basica, pero sustituya la mitad de las nueces por 85 g
de pepitas de chocolate blanco.

blondies de nueces con pepitas de mantequilla de cacahuete sin lacteos

Elabore la masa de galleta bdsica, pero sustituya la manteqguilla por margarina
y las pepitas de chocolate negro por pepitas de mantequilla de cacahuete,
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biscotti enjoyados de pistachos

vegse la receta basics en la pagina 220

biscotti de pistachos y limon
Prepare la masa de biscotti basica, pero sustituya el extracto de vainilla por la
ralladura de 1 limon (2-3 cucharaditas). Omita los arandanos rojos.

biscotti de pasas banados en chocolate negro

Elabore 1a masa de biscotti basica, pero sustituya los pistachos y los ardndanos
rojos por 150 g de pepitas de chocolate negro y 70 g de uvas pasas. Reemplace las
pepitas de chocolate blanco por pepitas de chocolate negro para banar los biscotti

biscotti de higos e hinojo

Prepare la masa de biscotti basica, pero sustituya los pistachos por 100 g de higos
secas troceados, y el extracto de vainilla por 2 cucharaditas de semillas de hinojo.
Omita los arandanos rojos y las pepitas de chocolate blanco para banar los biscottd

biscatti de nueces y café

Elabore 1a masa de biscotti bdsica, pero sustituya los pistachos por 110 g de nueces
picadas y el extracto de vainilla por 2 cucharadas de café expreso fuerte, Omita los
arandanos rojos y 1as pepitas de chocolate blanco para bafar los biscotti.

biscotti de almendras
Prepare la masa de biscotti basica, pero sustituya el extracto de vainilla por extracto

de almendra y los pistachos por 125 g de almendras enteras. Omita |os arandanos,
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4

barritas de limon
vease laracela basica en la pagina 222

barritas de limon con pasta de avellanas

Prepare la masa de galleta basica, poniendo ¢l azicar, la sal y un poco menos de

3 cucharadas de la harina en una picadora o en un robot de cocina junto con 25 g de
avellanas peladas y tostadas. Pique hasta obtener un polvo fino y ahada la mantequilia
derretida, Ponga en ¢l molde, presionando hacia abajo, y hornee. Prepare el relleno.

barritas de limon y albaricoque
Elabore 1a masa de galleta basica, pero sustituya la crema de limén inglesa por confitura
de albaricoque.

barritas de limon y lima
Prepare la masa de galleta basica, pero sustituya el 2umo de limén por zumo de lima.

barritas de limén y merengue

Elabore y hornee la masa de galleta basica. Bata 2 claras de huevo a punto de nieve. Vaya
afadiendo gradualmente 100 g de azucar granulado, cucharada a cucharada, batiendo bien
entre una adicion y otra. Panga el merengue a cucharadas o con una manga pastelera sobre ¢l
relleno de limodn, introduzea las barritas en el horno y homeéelas durante 15 minutos mas.

barritas de limon y jengibre
Prepare |a masa de galieta basica. Pique 2 cucharadas de jengibre confitado y anadalas

al relieno junto a fa crema de limon inglesa.
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galletas
para postre

Las galletas delicadas y finas como obleas, del tipo

de las lenguas de gato o las tejas de almendras

y naranja, pueden transformar un simple helado en
un postre sofisticado. En este capitulo le proponemos
galletas para después de la cena, le sugerimos qué

servir con el café y los vinos de sobremesa y explicamos

cOmo impresionar con macaronsy amaretti

preparados en ¢asa, A S



macarons franceses

vEanse vanaciones en ia pagina 250

Estos figeros macarons se pueden encontrar €n todas las pastelerias de Paris.

400 g de azdcar de lustre un par de gotas de colorante alimentario rosa
250 g de almendras molidas Va de cucharadita de crémor tartaro
7 claras de huevo 60 g de mermelada de fresa

Precaliente el horno a 200 °C. Forre 2 placas de horno con papel sulfurizado. Tamice el azucar

de lustre en un cuenco, reserve 150 g de azlcar y mezcele 250 g con Ias almendras molidas.
Mientras bate, afada a la preparacion de azicar y almendra 3 de las claras de huevo y la suficiente
cantidad de colorante para tenir la mezcela de color rosa clarm.

Bata las 4 claras de huevo restantes junto con el crémor tartaro hasta que las claras estén

a punto de nieve. Afada un tercio del azucar de lustre restante. Bata durante 1-2 minutos, hasta
que las claras se monten a punto de turrén, y, a continuacion, agregue otro tercio del aztucar, Bata
durante 1 minuto ¢ incarpore el azicar restante. Bata hasta que el merengue esté lustroso, Ahada
un cuarto del merengue a la mezcla de almendra, azicar y claras y remueva hasta que se haya
incorporado. No ponga todo €l merengue de una vez, Agregue otro cuarto del merengue y levante
la mezcla con una varilla batidora. Incorpore el merengue restante del mismo modo,

Con una manga pastelera con una boquilla normal de 1,25 cm, forme bolas de masa de 2,5 cm en
las placas de horno, separadas 2,5 em unas de otras. Hornéelas en el horno precalentado durante
5-6 minutos. Retire los macarons y deje que se enfrien. Retirelos del papet sulfurizado cuando se
hayan enfriado. Extienda la mermelada de fresa en el ado liso de fa mitad de los macarons y cologue
encima la otra mitad. Consérvelos en un recipiente hermético un maximo de 5-7 dias.

Para preparor 18 macarons
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lenguas de gato

veanse variacionas en la pagina 251

Las lenguas de gato son galletas delicadas y finas como obleas que se pueden servir para
acompanar una copa de nata con nueces y miel 0 una mousse.

50 g de mantequilla 2 claras de huevo
60 g de azdcar de lustre, tamizado 70 g de harina de trigo, tamizada

Precaliente el horno a 200 °C. Engrase 2 placas de horno. Bata la mantequilla junto con el aziear
en un cuenco hasta que la mezela adquiera una consistencia ligera y esponjosa. Anada las claras
de huevo y remueva hasta que se hayan incorporado. Agregue fa harina sin dejar de remover.

Con una manga pastelera provista de una boguilla normal de 0,5 em, ponga tiras de masa de 4 cm
en las placas de horno, separadas 4 cm unas de otras Hornéelas en el horno precalentado durante
4-5 minutos, hasta que se doren, Retire las lenquas de gato del horno y trastadelas a una rejilla
para que sc enfrien por completo. Consérvelas en un recipiente hermético durante un maximo
de 5-7 dias

Para preparar 18 golletas
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medialunas de vainilla

vaanse varaciones en & paaina 252

Estas delicadas galletas se pueden servir solas, sin aderezo, o banadas hasta la mitad en chocolate
fundido para acompanar a otros postres.

140 g de harina de trigo, tamizada 50 g de almendras molidas
110 g de mantequilla 2 cucharadas de azdcar granulado
2 cucharaditas de extracto de vainilla 135 g de azacar de lustre

Precaliente el horno a 180 °C. Forre 2 placas con papel sulfurizado. Incorpore la mantequilla

a la harina con los dedos hasta que la mezcla adquiera la consistencia de unas migas de pan.
Afiada la vainilla, las almendras molidas y el azacar sin dejar de remover. Amase |a preparacion
con las manos hasta obtener una masa blanda.

Amase trozos pequenos de masa formando tiras de unos 1,25 em de grosor y 5 em de longitud

y modéielos en forma de medialuna. Coloquelas en las placas preparadas y hornéelas en el horno
precalentado durante 20 minutos, hasta que se doren un poco. Retirelas de las placas y deje que
se enfrien en unas rejillas. Pase las medialunas por el azicar de lustre. Consérvelas en un recipiente
hermético durante un mdximo de 5-7 dias,

Faro preparar 18 golletas
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sablés azucarados

veanse vanaciones an ia pagina 253

Sirva estas delicadas galletas mantecosas para acompadar postres de textura blanda,
0 saboréelas solas con un vaso de vino de postre.

400 g de harina de trigo 2 cucharaditas de extracto de vainilla
190 g de azacar de lustre 1 clara de huevo
280 g de mantequilla 2 cucharadas de azhGear granulado

Engrase y enharine 2 placas de horno. Tamice la harina junto con el azacar de lustre en un cuenco.
A continuacion, incorpore la mantequilla con los dedos. Cuando la mezcla comience a ligar,
anada ¢l extracto de vainilla. Amase con suavidad hasta que la masa adquiera una consistencia
fina y homogénea, Dividala én 4 porciones y amaselas formando 4 cilindros de 4 cm de anchura.
Envuélvalos en papel sulfurizado y deje que se enfrien en el frigorifico hasta gue se asienten.

Precaliente el horno a 190 °C. Pincele los cilindros de masa con clara de huevo y paselos por

¢l azucar granulado. Cortelos en rodajas de 0,5 em de grosor. Coldquelas en las placas y hornéelas
en el horno precalentado durante 8-10 minutos. Retire los sablés del horno y deje que se enfrien
sobre una rejilla.

Conserve los soblés en un recipiente hermético durante un maximo de 5-7 dias.

Para preparar 30 galletas

galletas para postre 239



galletas crocantes

véanse varliaciones en la pagina 254

Saboree estas galletas crocantes con postres con sabor a chocolate o a café.

50 g de mantequilla la ralladura de 1 naranja (2-3 cucharaditas)
85 g de aztcar moreno de cana claro 100 g de harina de trigo
2 cucharadas de sirope dorado 50 g de avellanas tostadas y fileteadas

1 cucharada de café instantanco en polvo

Precaliente el harno a 180 “C. Forre 2 placas de horno con papel sulfurizado. Corte fa mantequilla

en trozos y pangalos en una cacerola grande junto con ¢l azucar y ¢l sirope dorado. Cueza a fuego
suave, sin dejar de remover, hasta que el azicar se disuelva. Afada el café Instantaneo en polvo

y la ralladura de naranja y remueva hasta que el café se haya disuelto. Retire del fuego e incorpore la
harina mientras remueve. Ponga cucharaditas de masa en |as placas de horno, separadas 5 cm unas
de otras, y esparza por encima las avellanas fileteadas. Hornee las galletas en el horno precalentado
durante 10-12 minutos.

Retirelas del horno y déjelas enfriar en las placas durante 1-2 minutos antes dé trasladarlas

a unas rejillas para gue se enfrien del todo. Consérvelas en un recipiente hermético durante
un maximo de 5-7 dias.

Para preparar 24 golletas
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cantucci de almendras y limon

veanse vanaciones en la pagina 255

Estos cantucci combinan magnificamente con una copa de vino cordial después de cenar.

2 huevos la ralladura de 1 limon (2-3 cucharaditas)
125 g de azdcar granulado 250 g de harina de trigo
135 g de almendras enteras

Precaliente el horno a 200 *C. Engrase y enharine 2 placas de horno. Bata los huevos junto con el
azuear en un cuenco grande. Anada las almendras junto con la raliadura de liman. A continuacion,
incorpore la harina, sin dejar de remover, hasta obtener una pasta consistente. Divida la masa en dos
y amase ambas mitades formando 2 cilindros planos de unos 25,5 cm de longitud y 5 cm de anchura.
Coloquelos en las placas de horno y hornéelos en el horno precalentado durante 25-30 minutos.

Retirelos del horno y trasiadelos a una tabla de cocina. Con un cuchillo de sierra, corte los
cilindros de masa en rodajas finas de unos 1,25 ¢m de anchura. Baje la temperatura del horno

a 150"C. Coloque las rodajas en |as placas y hornéelas durante 10-15 minutos mas. Deles la vuelta
y hornéelas por ¢l otro lado otras 10-15 minutos, o hasta que se doren. Retire los cantucc

del horno y deje que se enfrien.

Cuando se hayan enfriado, consérvelos en un recipiente hermético, Los contucei se conservardn
durante un par de semanas.

Paro preparar 36 galletas
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florentinas

veanse variacionss en la pagina 266

Tal como su nombre indica, estas deliciosas galletas de almendras son originarias de la ciudad
italiana de Florencia,

75 g de almendras fileteadas 85 g de azucar granulado
2 cucharadas de cerezas rojas escarchadas 2 cucharadas de miel
troceadas 2 cucharadas de nata doble (con un contenido
2 cucharadas de corteza confitada de limon cn materia grasa entre un 38 y un 489%)
y de naranja 150 g de chocolate negro, troceado
85 g de mantequilla 2 cucharaditas dc aceite de cartamo

Precaliente el horno a 180 °C. Forre 2 placas de horno con papel sulfurizado. Mezcle las almendras,
las cerezas y la corteza confitada de liman y de naranja en un cuenco, y reserve. Corte la mantequilla
en trozos y pongalos €n una cacerola grande junto con el azdcar y la miel. Lieve a ebullicién, removiendo
de cuando en cuando, hasta que la preparacion espese un poco. Retire del fuego e incorpore la
mezcla de fruta y almendras sin dejar de remover. Anada la nata mientras remueve. Deje que la masa
se asiente durante 1-2 minutos.

Ponga cucharadas de masa en las placas, separadas 5 cm unas de otras. Apldnelas con la parte
posterior de un tenedor humedo. Hornéelas en el horno precalentado durante 5-7 minutos, hasta
que se doren. Retirelas de! horno. Con un cortapastas redondo, dé forma-a las florentinas antes de que
se asienten. Deje que se enfrien por completo antes de retirarlas de la placa de horno. Funda el chocolate
en un cuenco refractario colocado sobre una cacerola con agua hirviendo a fuego lento, Agregue el
aceite de cartamo. Sumerja fa parte inferior de las florentinas en el chocolate fundido y coldguelas en
papel sulfurizado, Déjelas enfriar en el frigorifico durante 5 minutos para que el chocolate se asiente,
Después, conserve las florentinas en un recipiente hermético durante un maximo de 5-7 dias.

Para preparar 18 florentinas
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tejas de almendras y naranja

veanse vanaciones en la pagina 257

Estas crujientes galletas de almendra tienen forma de teja, de ahi su nombre.

110 g de harina de trigo 2 claras de huevo

135 g de azacar de lustre la ralladura de 1 naranja (2-3 cucharaditas)
100 g de almendras fileteadas 40 g de mantequilla, derretida

1 huevo

Precaliente el horno a 200 *C. Engrase 2 placas de horno con mantequilla. Tamice |3 harina junto
con el azicar de lustre en un cuenco, A continuacion, afada las almendras sin dejar de remover.
Incorpore el huevo y las claras a 13 preparacion de los ingredientes secos y remueva hasta que

se¢ hayan mezelado. Agregue la ralladura de naranja y la mantequilla derretida.

Ponga bolas de masa del tamafo de una nuez en las placas de horno preéparadas y aplanelas con

la parte posterior de un tenedor humedecido en agua fria. Con ¢l fin de que las galletas tengan
tiempo suficiente para tomar forma, hornee una placa por vez Hornéelas en el horno precalentado
durante 4-5 minutos, hasta que se doren un poco y adquieran un color dorado intenso por

los bordes. Retirelas del horno y modélelas con un rodillo. Cuando las tejas se hayan enfriado
por completo, consérvelas en un recipiente hermético durante un maximo de 3-4 dias o en el
congelador hasta 3-4 semanas.

Pora preporar 36 galletas
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hojuelas de limon
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Estas crujientes hojuelas de limon son un refrescante acompanamiento para helados y sorbetes.

1 huevo una pizca de sal
100 g de azacar extrafino 140 g de harina de trigo
75 g de mantequilia sin sal, derretida una pizea de levadura en polvo

|a ralladura de 1 limon

Forre 2 placas de horno con papel sulfurizado. Bata el huevo junto con el azacar en un cuenco.
A continuacidn, anada la mantequilla derretida junto con la ralladura de limon y 1a sal, En otro
cuenco, tamice [a harina y la levadura € incorporelas a la mezela de huevo, Cubra la masa y deje
que se enfrie en el frigorifico durante 30 minutos.

Divida la masa en dos y estire ambas mitades entre dos laminas de film transparente o dos hojas
de papei suffurizado hasta obtener un grosor de 0,2 em. Déjelas enfriar en el frigorifico hasta

que se asienten. Precaliente €l horno a 200 *C. Desprenda la hoja o la lamina de encima de las
masas y deles la vuelta. Quite 1a otra hoja o lamina. Con un cortapastas de 6,5 cm, corte hojuelas
y cologuelas en las placas de horno preparadas, separadas 4 cm unas de otras.

Harnéelas en el horno precalentado durante 6-8B minutos, Retire las hojuelas y trastidelas con €l

papel sulfurizado a unas rejillas para que se enfrien. Cuando se hayan enfriado del todo, consérvelas
€n un recipiente hermetico durante un maximo de 5-7 dias.

Pora preparar 24 golletas
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amaretti
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Estas magnificas galletas italianas son deliciosas con una taza de café. También puede utilizarlas
como base para preparar postres al estilo italiano.

1 cucharada de harina de trigo 3 claras de huevo
125 g de azicar de lustre 50 g de azucar granulado
175 g de almendras enteras sin picl 1 cucharadita de ralladura de limon
y ligeramente tostadas 1 cucharadita de extracto de almendra

Precaliente €l horno a 140*C. Tamice la harina junto con el azdcar de lustreé en un cuenco grande.
Ponga las almendras en una picadora o en un robot de cocina y pique hasta que estén bien molidas
Afada las almendras molidas a la mezcla de harina y azdear,

En otro cuenco, bata fas claras de huevo a punto de nieve y, a continuacion, incorpore gradualmente
¢l azdcar granulado, un tercio cada vez, sin dejar de batir, Agregue ralladura de limon y el extracto
de almendra.

Afiada la mitad del merengue a la otra mezcla. Remueva bien e incorpore con cuidado €l merengue
restante. Con una manga pastelera provista de una boquilla normal de 1,25 cm, ponga fa masa

en forma de redondeles de 4 em ¢n una placa de horno. Hornéelos en el horno precatentado
durante 45-50 minutos, hasta que se sequen. Si los amaretti empezaran a dorarse, baje la temperatura
del horno, Retirelos y deje que se enfrien. Cuando se hayan enfriado por completo, consérvelos

en un recipiente hermético durante un maximo de 1-2 semanas.

Para preparar 24 galletas
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macarons franceses

véase la receta basica en la pagna 233

macarons franceses de chocolate

Prepare la masa de galleta basica, pero sustituya €l colorante alimentario rosa

por 2 cucharadas de cacao en polvo, Rellene los macarons con crema de chocolate
con avellanas

macarons franceses de moca

Elabore fa masa de galleta basica, pero sustituya el colorante afimentario rosa
por 1 cucharada de café instantdneo en polvo. Rellene los macarons con crema
de chocolate con avellanas

macarons franceses de limon

Prepare fa masa de galleta basica, pero sustituya el colorante alimentario rosa por
colorante alimentario amarillo y afada la ralladura de 1 limdn (2-3 cucharaditas).
Rellene los macarons con mermelada de albaricoque o crema de limon inglesa.

macarons franceses de chocolate con relleno de coco

Elabore los macorons franceses de chocolate coma en |a receta superior v rellénelos
con crema de mantequilla de coco, En un cuenco, bata 150 g de mantequilla con
150 g de azucar de lustre tamizado y 1 cucharadita de extracto de coco hasta

que la mezela adquiera una consistencia fina y homogénea. Extienda el relteno

en ¢l lado liso de la mitad de los macarons. Esparza 1 cucharadita de copos

e coco sobre el relleno antes de colocar encima la otra mitad de los macarons
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lenguas de gato

véase la receta basica en la pégina 234

lenguas de gato con relleno de chocolate

Prepare y hornee la masa de galleta basica. Elabore el relieno de chocolate: funda

225 g de chocolate negro en un cuenco colocado sobre una cacerola con agua
hirviendo a fuego lento o en ¢l microondas a baja temperatura. Hierva 50 ml de nata
doble (con un contenido en materia grasa entre un 38 y un 4890) en una cacerola,
Incorpore la nata hervida al chocolate fundido sin dejar de remover hasta que se haya
mezclado. Deje que el relleno se enfrie un poco. A continuacion, extiéndalo sobre el lado
liso de la mitad de las lenguas de gato y coloque encima la otra mitad, Consérvelas
en-un recipiente hermetico durante un maximo de 3-4 dias.

palets des dames

Elabore la masa de galleta basica y, con una manga pastelera, ponga pequenos
redondeles de masa en as placas de horno, Coloque 3 Uvas pasas encima de cada
regondel y hornéelos:

lenguas de gato de naranja
Prepare la masa de galleta basica y afada 1 cucharadita de ralladura y otra de licor
de naranja.

lenguas de gato con relleno de café
Elabore la masa de galleta bidsica y agregue 1 cucharadita de café instantaneo en polvo.

Utilice crema de mantequilla de café para rellenar los sandwiches de lenguas de gato.
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medialunas de vainilla

vaase la recela basica en & pagina 236

medialunas de limon
Prepare la masa de galleta basica, pero sustituya el extracto de vainilla por la
ralladura de 1 limdn (2-3 cucharaditas),

medialunas de vainilla banadas en chocolate negro
Elabore y hornee la masa de galleta basica. Cuando las medialunas se hayan
enfriado, sumérjalas hasta la mitad en chocolate negro fundido,

medialunas de vainilla y avellanas
Prepare la masa de galleta basica, pero sustituya las almendras molidas
por avellanas molidas.

medialunas de vainilla, pacanas y café

Elabore la masa de galleta basica, pero sustituya las almendras molidas por pacanas
molidas y anada 1 cucharadita de café instantaneo en polvo, Cuando las medialunas
s¢ hayan enfriado, sumérjalas hasta la mitad en chocolate blanco fundido.

medialunas de almendras y naranja

Prepare la masa de galleta basica, pero sustituya el extracto de vainilla por extracto
de naranja. Cuando las medialunas se hayan enfriado, sumérjalas hasta la mitad

en chocolate con leche fundido.
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variaciones

sablés azucarados
védse |a receta basica en la pagina 239 -

sablés de pasas
Prepare la masa de galleta basica y afada 70 g de uvas pasas antes de amasarla
formando cilindros.

sablés de nueces y cerezas

Elabore la masa de galleta basica, pero sustituya 60 g de la harina por 50 g de
nueces molidas, y agregue 100 g de cerezas rojas escarchadas troceadas antes
de amasarla formando cilindros,

sablés de pistachos

Prepare Ia masa de galleta basica, pero sustituya 60 g de la harina por 50 g de
pistachos sin piel molidos, € incorpore 60 g de pistachos picados gruesos antes
de amasarla formando cilindros,

sablés de almendras y albaricoque

Elabore la masa de galleta basica, pero sustituya 60 g de la harina por 100 g de
almendras molidas, y anada 70 g de orejones de albaricoque finamente troceados
antes de amasarla formando cilindros.

sablés de naranja y arandanos rojos
Prepare la masa de galleta basica ¢ incorpore 1 cucharadita de extracto de naranja

y 70 g de arandanos rojos troceados.
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variaciones

galletas crocantes

veass la receta basica en a pagna 240

galletas crocantes de chocolate y naranja
Prepare la masa de galleta basica, pero sustituya el café instantdneo en polvo
por cacao en polvo.

galletas crocantes de vainilla y limon

Elabore la masa de galleta basica, pero sustituya el café instantdneo en polvo
por 2 cucharaditas de extracto de vainilla v Ia ralladura de naranja por ralladura
de limon.

galletas crocantes de pistachos
Prepare la masa de galleta basica, pero sustituya el café instantaneo en polvo
por cacao en polvo y las avellanas por pistachos.

galletas crocantes de avellanas y semillas de sésamo
Elabare la masa de galleta basica y anada 2 cucharadas de semillas de sésamo
junto con las avellanas.

galletas crocantes de nueces del Brasil y coco

Prepare la masa de galleta basica, pero sustituya las avellanas por nueces del Brasil
picadas gruesas y anada 2 cucharadas de copos de coco.
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variaciones

cantucci de almendras y limon

vBase ia receia basica en la pagina 241

cantucci de romero
Prepare la masa de galleta basica y afada 2 cucharadas de romero picado junto
con fas almendras y la ralladura de limon.

cantucci de higos ¢ hinojo
Elabore la masa de galleta basica, pero amita ia ralladura de limdn y agregue
2 cucharaditas de semillas de hinojo y 1 taza de higos secos troceados.

cantucci de avellanas y naranja
Prepare 1a masa de galleta bésics, pero sustituya fas almendras por avellanas tostadas
y la ralladura de liman por ralladura de naranja.

cantuceci especiados al ron

Elabore la masa de galleta basica, pero omita la ralladura de limon, y afada
V2 cucharadita de canela, otro tanto de jengibre y 1 cucharada de ron oscuro.
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variaciones

florentinas

véase la raceta basica en la pagina 243

florentinas de jengibre
Prepare I3 masa de galleta basica, pero sustituya la corteza confitada de limon
y de naranja por jengibre confitado picado.

florentinas de avellanas y cerezas

Elabore Ia masa de galleta basica, pero sustituya las almendras por avellanas
picadas gruesas, y la corteza confitada de limon y de naranja por cerezas verdes
escarchadas troceadas.

florentinas de pina y coco

Prepare la masa de galleta basica, pero sustituya las cerezas rojas escarchadas
por pifia confitada troceada, la corteza confitada de naranja por copos de coco
y ¢l chocolate negro por chocolate blanco.

florentinas de pasas y arandanos rojos

Elabore la masa de galleta basica, pero sustituya |as cerezas rojas escarchadas
por pifia confitada troceada y la corteza confitada de naranja por uvas pasas.
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variaciones

tejas de almendras y naranja

véase ia receta basica en @ pagina 244

tejas de coco
Prepare la masa de gallets basica, pero sustituya las almendras por B5 g de copos
e coco.

tejas de almendras y limon
Elabore la masa de galleta basica, pero sustituya la ralladura de naranja por ralladura
de limén,

tejas de avellanas
Prepare la masa de galleta basica, pera sustituya las almendras par avellanas
y la ralladura de naranja por ¥z cucharadita de canela molida.

tejas de almendras y semillas de sésamo

Elabore la masa de galleta basica, pero sustituya la raltadura de naranja por 1 cucharada
de semilias de sésamo.
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,\'Léi}./ variaciones

l % : :
& hojuelas de limon
- vease la receta basica en la pagina 247

hojuelas de limon con semillas de amapola
Prepare la masa de galleta basica, pero anada 1 cucharada de semillas de amapola
a los ingredientes secos.

hojuelas de canela
Elabore la-masa de galleta basica, pero omita fa ralladura de limon y afada
1 cucharadita de canela molida a los ingredientes secos.

hojuelas de especias

Prepare la masa de galleta basica, pero agreque 1 cucharadita de canela molida,
1 cucharadita de jengibre molido y Y2 cucharadita de nuez moscada molida a los
ingredientes secos.
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variaciones

amaretti

vase |a receta basica en la pagina 248

amaretti al ron
Prepare |a masa de galleta basica, pero omita fa ralladura de limon y el extracto
de almendra, y afiada 1 cucharada de ron negro.

amarctti de cerezas
Elabore la masa de galleta basica y agregue V2 taza de cerezas deshidratadas.

amaretti blandos

Prepare la masa de galleta basica y hornee los omarettia 180 °C durante
12-15 minutes. Cuando se hayan enfriado por completo, consérvelos en un
recipiente hermético durante un maximo de 5-7 dias.

amaretti de chocolate
Elabore la masa de galleta basica y anada 1 cucharada de cacao en polvo tamizado.

amaretti de naranja

Prepare la masa de galleta basica, pero sustituya la ralladura de limon por ralladura
de naranja y el extracto de almendra por 2 cucharaditas de licor aromatizado con
naranja.

qalletas para postre 259



galletas saladas

No todas las galletas son dulces. Las galletas saladas

son perfectas para acompanar quesos o untadas

con una pasta dulce, Desde las de avena hasta las finas
de queso y guindilla, pasando por las hojuelas de romero,
en este capitulo encontrara estupendas galletas saladas

que no debe dejar de probar.




galletas finas de queso y guindilla

veanse variaoiones an la pagina 273

Estas galletas picantes y especiadas, finas como una oblea, son estupendas para acompanar
un aperitivo antes de cenar.

280 g de harina de trigo una pizca de guindilla en polvo
Vs cucharadita de levadura en polvo 120 g de queso parmesano, rallado fino
225 g de mantequilla

Precaliente el horno a 180"C. Forre 2 placas con papel sulfurizado. Tamice la harina junto con

la levadura en polvo en un cuenco. Incorpore la mantequilla con los dedos hasta que la mezcla
adquicra la consistencia de unas migas de pan. Afiada la quindilla en polvo y el parmesano rallado,
y continde removiendo hasta que la masa se ligue.

Estire fa masa entre 2 hojas de papel sulfurizado hasta obtener un grosor de 0,2 em. Desprenda
la hoja de encima de la masa y cortefa en tiras de 10 cm de longitud y 1,25 cm de anchura.
Realice agujeros en la superficie con un tenedor. Amase de nuevo los trozos de masa sobrante
y vuelva a estirarla,

Coloque las tiras de masa en las placas de horno preparadas y hornéelas durante 8+10 minutos,
hasta que se doren. Retire las galletas del horno y trasladelas con el papel sulfurizado a unas

rejilfas para que se enfrien. Cuando se hayan enfriado por completo, conserve las galletas finas
én un recipiente hermético durante un maximo de 5-7 dias.

Para preporar 24 galletas
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galletas de queso y pacanas

veanse vanaciones en la pagina 274

Estas sabrosas galletas saladas son un practico tentempié para tener siempre a mano. También
puede utilizarlas como base para canapés y servirlas en una velada de copas con amigos.

50 g de mantequilla una pizca de sal
120 g de queso cheddar rallado 110 g de harina de trigo
una pizca de pimenta de cayena 125 g de pacanas picadas

Mezcle la mantequilla con el queso rallado eén un cuenco, Ahada la pimienta de cayena junto con la
sal y la harina, y remueva hasta obtener una masa blanda. Amasela formando un cilindro de 5 cm
de grosor. Envuélvalo y deje que se enfrie en el frigorifico durante 15 minutos, hasta que se asiente.

Precaliente ¢l horno a 180°C. Corte ¢l cilindro de masa en rodajas de 0,5 cm de grosor

y coloquetas en varias placas de horno. Ponga las pacanas picadas encima de las galletas,
presionando con suavidad, y hornéelas en el horno precalentado durante 10-12 minutos,
hasta que se doren. Retirelas y traslddelas a una rejilla para que se enfrien. Conserve las galletas
enfriadas en un recipiente hermético durante un maximo de 5-7 dias.

Para preparar 12 galletas
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sandwiches de galletas
de triple queso

vEanse vanaciones en la paging 275

La quintaesencia de las galletas de queso para los amantes de los tentempiés salados.

B5 g de queso Cheddar suave, rallado 140 g de harina de trigo

60 g de queso Cheddar curado, rallado Yz cucharadita de sal de ajo

60 g de queso parmesano, rallado V2 cucharadita de pimenton dulee
110 g de mantequilla 110 g de queso crema

Forre 2 placas de horno con papel sulfurizado. En un cuenco, mezele los quesos rallados con la
mantequilta. En otro, tamice la harina junto con la sal y el pimenton dulce. Sin dejar de remover,
anada la mezela resultante a la de mantequilla y queso. Remueva hasta obtener una masa blanda.
Amasela formando un cilindro de 4 cm de grosor. Envuélvalo y deje que se enfrie en el frigorifico
durante 15 minutos, hasta que se asiente.

Precaliente el horno a 180 *C. Corte ¢l cilindro de masa en rodajas de 0,3 cm de grosor.
Coldquelas en las placas preparadas y hornéelas en el horno precalentado durante 10-12 minutos.
Retire las galletas y traslddelas a una rejilla para que se enfrien, Una vez frias, extienda ¢l queso
crema en ¢l lado liso de Ja mitad de las galletas y coloque encima la otra mitad. Conserve los
sandwiches de galletas ¢n un recipiente hermético en el frigorifico durante un maximo de 1-2 dias.

Para preparar 9 sandwiches de galletas
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hojuelas de romero

véanse varaciones en la pagina 276

Estas aromaticas hojuelas de romero son perfectas como acompanamiento para dips y patés,

280 g de harina de trigo 85 g de queso parmesano rallado fino
2 cucharadita de levadura en polvo 2 cucharadas de romero recién picado
175 g de mantequilla 2 yemas de huevo

una pizca de sal

Precatiente el horno a 180°C. Forre 2 placas con papel sulfurizado. Mezcle la harina con la levadura
en polvo en un cuenco. Incorpore fa mantequilla con los dedos hasta que la preparacion adquiera
la consistencia de unas migas de pan. Anada el parmesano rallado, fa sal, €l romero picado y las
yemas de huevo, y continde removiendo hasta que 1a masa se ligue.

En una encimera enharinada ligeramente, estire la masa hasta obtener un grosor de 0,3 em y cortela
en cuadrados. Coloquelos en las placas preparadas y hornéelos en €l horno precalentado durante
8-10 minutos, hasta que se doren. Retire las hojuelas del horno y traslddelas con el papel sulfurizado
a unas rejillas para que se enfrien. Cuando se hayan enfriado del todo, consérvelas en un recipiente
hermético durante un maximo de 5-7 dias.

Para preparar 24 galietas
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galletas de mantequilla con limdn
y pimienta negra

vaanse variacionas en a pagina 277

Estas galletas mantecosas y especiadas se funden literalmente en la boca.

225 g de harina de trigo, tamizada 1 huevo
110 g de mantequilla sin sal 1 clara de huevo, para pincelar
1 cucharadita de ralladura de limdn 2 cucharaditas de sal de roca

% cucharadita de pimienta negra recién molida

Precaliente el horno a 180 °C. Forre 2 placas de horno con papel sulfurizado. Ponga 1a harina

en un cuenco ¢ incorpore la mantequilla con los dedos hasta que la mezcla adguiera la consistencia
de unas migas de pan. Ahada la ralladura de liman y la pimienta negra. A continuacion, agregue

¢l huevo, Remueva hasta obtener una masa consistente.

En una encimera ligeramente enharinada, estire la masa hasta obtener un grosor de 0,3 cm.
Cartela con un cortapastas de su eleccion. Ponga las galietas en las placas de horno preparadas.
Pincélelas con clara de huevo y espolvoréelas con sal de roca, Hornéelas en el horno precalentado
durante 10 minutos o hasta que se doren, Retirelas y deje que se enfrien en una rejilla, Conserve
las galletas de mantequilla en un recipiente hermético durante un maximo de 5-7 dias.

Pora preparar 24 galletas
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palitos de anchoas y aceitunas

veanse vanaciones en [a pagina 278

Si la masa estd muy compacta, anada un poco de agua; si estd muy liquida, un poco de harina,

3 cucharadas de harina de maiz fina o de polenta 1 cucharadita de sal

2 cucharaditas de levadura seca activa 4 cucharaditas de aceite de oliva
330 ml de agua templada 3 cucharadas de anchoas troceadas
500 g de harina de fuerza 3 cucharadas de aceitunas negras troceadas

2 cucharaditas de aztcar

Precaliente el horno a 200°C. Forre 2 placas de horno y espolvoréelas con la harina de maiz fina.
Bata la levadura seca junto con ¢l agua. A continuacion, afiada 160 g de 12 harina y el azucar sin dejar
de remover. Cubra la masa madre y deje que repose en un lugar calido durante 20 minutos. Ponga la
harina restante en el cuenco de una batidora o de un robot de cocina y agregue 13 sal, 2 cucharaditas
del aceite de oliva y la masa madre. Con el gancho para amasar, amase durante 5-10 minutos.

Ponga la masa en un cuenco grande untado con aceite, pincele |a parte superior de la masa

con 1 cucharadita del aceite de oliva y cobrala con film transparente. Déjela reposar en un lugar
calido hasta que doble su tamano. En una encimera enharinada, aplane la masa y ponga las anchoas
y las aceitunas troceadas, presionando suavemente. Estirela con un rodillo. Si la masa se encoge,
cubrala con un pano y deje que repose durante 10 minutos. Estire la masa hasta obtener un grosor
de 1,25 cm y déjela reposar. Corte la masa en tiras de 1,25 cm. Coloquelas en las placas de horno
preparadas y pincélelas con el aceite de oliva restante. Déjelas reposar en un lugar calido durante
10-15 minutos. Hornee fos palitos en el horno precalentado durante 12-15 minutos. Es preferible
consumirlos e mismo dia que se han preparado.

Para preporar 24 palitos
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galletas de avena

viéanse vanacionas en la pagina 279

Estas sabrosas galletas de avena saladas son exquisitas con su pasta para untar favorita.

280 g de harina de avena fina 1 cucharada de manteca de cerdo
Y4 de cucharadita de bicarbonato sodico 280 ml de agua
Ya de cucharadita de sal

Precaliente el horno a 180°C. Forre 2 placas con papel sulfurizado. Mezcle la harina de avena

con la levadura en polvo y la sal en un cuenco. Caliente suavemente la manteca de cerdo con ¢l agua
en una cacerola pequena hasta que se haya derretido. A continuacion, afada la suficiente cantidad
de manteca derretida a la preparacion de harina para obtener una masa firme.

En una encimera espolvoreada con harina de avena, estire la masa hasta obtener un grosor de
0,3 em. Corte galletas con un cortapastas o corte la masa en triangulos, si lo prefiere. Cologue
las qalletas de avena en las placas y hornéelas en el horno precalentado durante 12-15 minutos
Retirelas y trasladelas a una rejilla para que se enfrien, Consérvelas en un recipiente hermético
durante un maximo de 5-7 dias.

Para preparor 24 golletos
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sandwiches de galletas con queso
crema y mostaza

veanse variaciones en la pagina 280

Estos crujientes sandwiches de galletas, unos de mis favoritos, son muy adictivos.

190 g de harina de trigo 190 g de mantequilla de cacahuete
Y2 cucharadita de mostaza en polvo con trocitos

50 g de mantequilla 1 huevo

85 g de queso Cheddar, rallado 175 g de queso crema

Precaliente el horno a 180 "C, Tamice la harina junto con la mostaza en polvo en un cuenco.
Incorpore la mantequilla con los dedos hasta que la mezela adquiera la consistencia de unas migas
de pan. Ahada el queso sin dejar de remover. A continuacion, agregue la mantequilla de cacahuete
y el huevo, y remueva hasta obtener una pasta fina y homogénea,

En una encimera ligeramente enharinada, estire la masa hasta obtener un grosor de 0,5 em.
Cdrtela con un cortapastas redondo de 5 cm y coloque los redondeles en varias placas. Hornéelos

en el horno precalentado durante 10-12 minutos, hasta que se doren. Retire las galletas y trasladelas
a una rejilla para que se enfrien. Bata el queso crema para ablandarlo, Extiéndalo en el lado liso

de la mitad de las galletas y coloque encima la otra mitad. Conserve los sandwiches de galletas

en un recipiente hermético en el frigorifico durante un maximo de 2-3 dias.

Para preparar 12 sandwiches de galletas
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biscotti de nueces y pasas
horneados dos veces

veéanse variaciones an la pagina 281

Estos sabrosos biscotti de fruta y nueces son deliciosos acompanados con queso o saboreados
solos como tentempié de Gltima hora de la noche.

50 g de mantequilla 50 g de nueces molidas
3 huevos 50 g de harina de maiz
125 g de harina de trigo y 2 cucharadas mas 140 g de uvas pasas

2 cucharadita de levadura en polvo 60 g de nueces picadas

Precaliente el horno a 180°C. Engrase y enharine 2 placas de horno. Bata la mantequilla junto

con los huevos hasta que se hayan incorporado por completo, Afada la harina, la levadura en polvo,
las nueces molidas y la harina de maiz, y remueva hasta que se hayan mezclado. A continuacion,
agreqgue las uvas pasas y las nueces picadas, y remueva hasta obtener una pasta fina y homogénea,

Divida la masa entre |as dos placas de horno y amase ambas mitades formando 2 cilindros planos
de unos 25,5 cm de longitud y 5 ¢cm de anchura: Hornéelos en el horno precalentado durante
20 minutos, hasta que se sequen y se doren un poco. Retirelos y trasladelos a una tabla de
cocing. Con un cuchillo de sierra, corte {os cilindros de masa en rodajas finas de 0,50-1,25 cm

de anchura. Coloquelas en las placas preparadas y hornéelas durante otres 10-15 minutos.

A continuacion, deles la vuelta y hornéelas por el otro lado durante 10-15 minutos mas, o hasta
que se doren, Retire los biscotti del horno y deje que se enfrien, Silos introduce en un recipiente
hermético, los biscotti se conservaran durante un par de semanas.

Para preparar 36 golletas
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variaciones

galletas finas de queso y guindilla
vaase la recela basica en la pagina 261

galletas finas de queso y guindilla con cacahuetes
Prepare la masa de galleta basica, Antes de hornear las galletas, pincélelas con un poco
de leche y esparza por encima 1 cucharada de cacahuetes picados,

bocadillos de galletas finas de queso
Elabore y hornee 1a masa de galleta basica. Rellene los sdndwiches de galletas
con queso crema o con mantequilla de cacahuete.

galletas finas de queso y mostaza
Prepare la masa de galleta basica, pero sustituya la guindilla en polvo por
Ye de cucharadita de maostaza ¢n polvo,

galletas finas de queso y guindilla con semillas de sésamo
Elabore la masa de galleta basica y afada 1 cucharada de semillas de sésamo.

galletas finas de queso y quindilla con tomates secados al sol

Prepare la masa de galleta basica y agregue 2 cucharadas de tomates secados al sol
bien escurridos y finamente troceados.
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variaciones

galletas de queso y pacanas

vaase la raceta basica en la pagina 262

galletas de queso y nueces de macadamia
Prepare la masa de galleta basica, pero sustituya las pacanas por nueces
de macadamia.

galletas de queso, pacanas y avena
Elabore la masa de galleta basica, pero sustituya 2 cucharadas de la harina
por la misma cantidad de avena.

galletas de queso, nueces y pasas
Prepare la masa de galleta basica. Agregque 40 g de uvas pasas a la masa y sustituya
las pacanas por nueces.

galletas de queso, pacanas, romero y tomillo
Elabore la masa de galleta basica y anada 1 cucharadita de romero seco
y otra de tomillo.

galletas de queso, pacanas y aceitunas

Prepare la masa de galleta basica ¢ incorpore 2 cucharadas de aceitunas negras
deshuesadas finamente troceadas
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variaciones

sandwiches de galletas de triple queso

visgse la receta basica en la paging 264

sandwiches de galletas de triple queso rellenos de queso azul
Prepare y homee la masa de galleta basica. Anada 60 g de queso azul al queso crema
del relleno.

galletas de triple queso con costra de nueces

Elabore la masa de galleta basica. Antes de hornear las galletas, agregue 60 g
de nueces picadas, presionandolas en la masa. Omita el queso crema y no monte
las galletas en sandwich,

sandwiches de galletas con queso y semillas de amapola
Prepare Ia masa de galleta basica, pero sustituya el queso Cheddar curado v el
parmesano por Cheddar suave, y anada 1 cucharada de semillas de amapola.

galletas de queso azul con aderezo de crumble

Prepare la masa de galleta basica, pero sustituya 1a hanna de trigo por harina de trigo
integral, el queso parmesano por queso azul v la pimienta de cayena por pimenton
dulce. Anada 75 g de copos de avena y 2 cucharadas de leche. Omita el queso crema,
gsparza copos de avena por encima de las galietas antes de hornearlas, y no las monte
en sandwich,
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variaciones
hojuelas de romero
veéase la receta basica en la pagina 265

hojuelas de tomillo
Prepare fa masa de galleta basica, pero sustituya el romero por tomillo.

hojuelas de romero y nueces
Elabore la masa de galleta basica, pero sustituya 60 g de la harina por Y2 taza
de nueces molidas.

hojuelas de romero y queso de cabra
Prepare la masa de galleta basica, pero sustituya el queso parmesano por 60 g
de quesa de cabra tierno,

hojuelas de tomate y aceitunas
Efabore la masa de galleta basica y afada 2 cucharadas de tomates secados al sol
escurridos y troceados y 1 cucharada de aceitunas negras deshuesadas troceadas.

galletitas de agua

En lugar de la receta basica, tamice 100 g de harina de trigo junto con una pizca de
sal. En una cacernla, caliente suavemente 2 cucharadas de agua y otras 2 de mantequilla
hasta que esta se derrita. Afada la harina. Remueva hasta obtener una masa

fina y homogénea. Estire la masa hasta obtener una [amina fina y corte galletas

con un cortapastas de 7,5 em. Coldquelas en placas de horno forradas, haga
agujeros en la superficie con un tenedor, y horméelas 12-15 minutos a 200 °C
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variaciones

galletas de mantequilla con limon
y pimienta negra

vaase \a recata basica en & pagina 268

galletas de mantequilla con liman y orégano
Prepare la masa de galleta basica, pero sustituya la pimienta negra por orégano seco.

galletas de mantequilla con limén y comino
Elabore la masa de galleta basica, pero omita la pimienta negra y sustituya la sal
de roca por semillas de comino.

galletas de mantequilla con tomates secados al sol
Prepare |la masa de galleta basica, pero omita la pimienta negra v la ralladura
de limon, y anada a la masa 1 cucharada de tomates secados al sol troceados

galletas de margarina con hinojo y liman sin lacteos
Elabore Ia masa de galieta basica, pero sustituya la mantequilla por margarina
y agregue 1 cucharadita de semillas de hinojo.
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variaciones

palitos de anchoas y aceitunas

vesse 1a recala biasica en |a pagina 268

palitos de aceitunas verdes y negras
Prepare la masa de galleta basica, pero sustituya las anchoas por aceitunas verdes

palitos de tomate y romero
Elabore la masa de galleta basica, pero sustituya las anchoas y las aceitunas
por tomates secadaos al sol troceados y romero fresco picado,

palitos de parmesano

Prepare la masa de galleta basica, peeo omita las anchoas y las aceitunas, y agregue
85 g de queso parmesano finamente rallado. Espolvoree los palitos con parmesano
después de pincelarios con aceite de oliva.

palitos de albahaca y orégano

Elabore la masa de galleta basica, pero omita fas anchoas y afada 2 cucharadas
de albahaca reclén picada y 1 cucharada de orégano seco.
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variaciones

galletas de avena

vesse la raceta basica en ia pagina 270

galletas de avena y sésamo
Prepare la masa de galleta basica, pero afada 2 cucharadas de semillas de sésamo
a los ingredientes secos.

galletas de avena a la plancha

Elabore la masa de galleta basics, pero, en |lugar de hornear las galletas, hagalas
€n una plancha durante 6-8 minutos. Se curvarin un poco por los bordes,

lo que les otorgard un aspecto irregular,

galletas de avena y pimienta negra
Prepare la masa de galleta basica, pero incorpore 2 cucharaditas de pimienta
negra molida gruesa s los ingredientes secos.

galletas de avena especiadas

Elabore la masa de galieta basica, pero ahada V2 cucharadita de pimienta
de cayena y ) cucharadita de copos de pimiento rojo machacados a los
ingredientes secos.
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sandwiches de galletas con queso crema
y mostaza

vease la raceta basca en la pagna 271

sandwiches de galletas con queso azul y mostaza
Prepare la masa de galleta bésica y anada 60 g de queso azul al queso crema
del relleno.

sandwiches de galletas con queso crema, mostaza y cebolla
Elabore la masa de galieta basica y agregue 3 escalonias picadas finas
al queso crema del relleno.

sandwiches de galletas con queso crema y pacanas
Prepare la masa de galleta bdsica, pero amita la mostaza ¢ incorpore
V2 taza de pacanas.

galletitas saladas con pacanas

En lugar de la receta basica, mezele 225 g de mantequilla con la misma cantidad de
queso Cheddar rallado. Sin dejar de remover, incorpore 280 g de harina de trigo
v Y2 cucharadita de sal. Afiada 60 g de pacanas picadas y 40 g de arroz hinchado.
A continuacion, amase hasta obtener balas y cologuelas en placas de harno
forradas. Apldnelas con la parte posterior de un tenedor humedo y hornee fas
galletitas durante 10-12 minutes
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variaciones :
biscotti de nueces y pasas horneados dos veces \

vezse la recela basica en la pagina 272 - = e

biscotti de nueces y arandanos rojos horneados dos veces
Prepare la masa de galleta basica, pero sustituya las uvas pasas por aréndanos
rojos.

biscotti de avellanas y pasas horneados dos veces
Elabore la masa de galleta basica, pero sustituya las nueces por avellanas.

biscotti de nucces y datiles horneados dos veces
Prepare la masa de galleta basica, pero sustituya las uvas pasas por datiles
troceados,

biscotti de nueces de macadamia y pasas sin lacteos horneados dos veces
Elabore la masa de galleta basica, pero sustituya la mantequilla por margarina
y las nueces por nueces de macadamia,

biscotti de Cheddar y nueces pacanas horneados dos veces

Prepare la masa de galleta basica, pero sustituya las uvas pasas por 120 g de queso
Cheddar curado rallado y las nueces por pacanas. Afada 2 cucharadas de mostaza
en grano y V2 cucharadita de pimienta de cayena.
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PHILIPPA VANSTONE ha sido chef repostera antes de
convertirse en escritora gastronomica y estilista culinaria.
Se ha especializado en reposteria y pasteleria y es autora
de 500 pasteles. En este libro escribe con pasion acerca de
esta especialidad de |la reposteria desplegando sus amplios
conocimientos sobre el tema y ha reunido todas sus recetas
favoritas, creando una coleccion deliciosa que los
reposteros aficionados disfrutaran durante muchos anos.

CAROL BECKERMAN es escritora gastronomica y autora
de seis libros de cocina. Elabora reposteria para varios
restaurantes locales y cuenta con su propia pagina web,
carolbeckerman.wordpress.com, dedicada a |la cocina

sin lacteos.




El compendio de galletas méas completo: recetas sabrosas y delicios:
que gustardn a todos: desde galletas con exquisitas combinaciones
de sabores, como (3s galletas de chocolate negro y mantequilla de
cacahuete con trocitos de praling, las espirales de chocolate y limdn
0 los mocarons de coco y cerezas

B Incluye una completa seccidn introductoria con tado lo que
necesita saber sobre las galletas

B Técnicas, utensilias, ingredientes y tipos de galletas, ademas
de consejos para resolver problemas.

B Galletas dulces de todo el mundo, para regalar, para una dicta
especial, para mifos y para grandes ocasiones, ademas de
barritas y galletas saladas.
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