

cookies


masa cookie blanca

La alquimia es una disciplina que se pierde en la noche de los tiempos y que combinaba prácticas experimentales y reflexiones filosóficas. Los alquimistas buscaban convertir metales básicos en oro, crear un elixir para la vida eterna y alcanzar la perfección espiritual. Su gran sueño era dar con la piedra filosofal, un artefacto capaz de lograr todo eso y que, por desgracia para ellos, jamás llegó a existir.

Así que, para empezar, queremos presentaros nuestra propia piedra filosofal. No convierte nada en oro, no te hará inmortal ni elevará tu espíritu hasta la iluminación, pero una vez que la uses, aprenderás a hacer las cookies más alucinantes del universo conocido. La llamamos masa cookie blanca y negra, y, a partir de ella elaboramos el resto de nuestras recetas con ligeras variaciones. Es nuestra base, el puerto en mitad de la tormenta y la luz que nunca se apaga. Y, desde ahora, esa piedra filosofal también es tuya.

Úsala con sabiduría, compártela con aquellos que te importan y prepárate para descubrir la medicina que lo cura casi todo: nuestras cookies.

INGREDIENTES


	90 g de mantequilla pomada a temperatura ambiente

	90 g de azúcar moreno

	25 g de azúcar blanco

	2 g de sal

	1 g de pasta de vainilla

	1 huevo grande

	90 g de harina de fuerza

	90 g de harina de trigo

	4 g de impulsor

	40 g de pistachos troceados

	110 g de chocolate con leche



[image: ] Horno

180 ºC durante 9 minutos


ELABORACIÓN

Precalentamos nuestro horno con calor arriba y abajo a 180 ºC.

Con una batidora eléctrica, o también a mano, mezclamos la mantequilla a temperatura ambiente con el azúcar moreno y el azúcar blanco, la sal y la vainilla, hasta que todo esté perfectamente integrado. A continuación, agregaremos el huevo. Es muy importante que mezclemos bien los ingredientes para que no se corten. Después añadiremos las harinas y el impulsor. No debemos remover demasiado la masa de las galletas: la clave está en que quede bien ligada, no en trabajarla en exceso.

Una vez tengamos la mezcla lista, obtendremos la masa base blanca, a la que, según el sabor que busquemos, añadiremos o ajustaremos las proporciones de frutos secos y chocolate.

Con esta mezcla deliciosa —aunque sea tentador, recomendamos no ponerse hasta las cejas de masa cruda—, haremos bolas de entre 105 y 110 gramos, lo que nos dará un total de ocho cookies por lote. Por último, colocaremos los toppings en crudo, según la cookie que estemos preparando. Antes de meterlas en el horno, aplastamos un poco cada cookie para que el topping no se caiga y conseguir así que la galleta no parezca una montaña.

Para terminar, y de nuevo dependiendo de la cookie que tengamos entre manos, añadiremos una vez frías los toppings adicionales que precise la receta.




[image: Secuencia de elaboración de masa para cookies en batidora roja: añadir mantequilla y azúcares, incorporar huevo, añadir harina y mezclar pepitas de chocolate.]


[image: Secuencia de elaboración de cookies: masa en batidora, porción pesándose en báscula, manos formando bolas y bolas de masa sobre bandeja de horno.]




masa cookie negra

Ahora vamos con nuestra segunda base estrella, el otro cincuenta por ciento de la piedra filosofal. Con esta masa elaboramos muchas de tus cookies favoritas y, aun en su versión más sencilla, ya daría lugar a una galleta excelente. Eso sí, a nosotros nos gusta hacer experimentos, pruebas, ensayos e indagaciones de todos los colores. Cuando hayas practicado lo suficiente y perfeccionado el arte de cocinar estas cookies, te animamos a que te vuelvas un poco loco y loca en la cocina tratando de encontrar los límites de tus habilidades culinarias.

De momento, ¡empecemos por el principio!

INGREDIENTES


	90 g de mantequilla pomada

	90 g de azúcar moreno

	25 g de azúcar blanco

	2 g de sal

	1 g de pasta de vainilla

	1 huevo grande

	75 g de harina de fuerza

	75 g de harina de trigo

	20 g de cacao

	5 g de impulsor

	40 g de pistachos troceados

	110 g de chocolate con leche



[image: ] Horno

180 ºC durante 9 minutos


ELABORACIÓN

Precalentamos el horno con calor arriba y abajo a 180 ºC.

Empezamos mezclando la mantequilla a temperatura ambiente con el azúcar moreno y el blanco, la sal y la vainilla, ya sea con una batidora eléctrica o a mano. A continuación, incorporamos el huevo, seguido de las harinas y el impulsor, mezclando bien después de cada adición para que la masa se integre de manera uniforme y sin grumos. No conviene batir en exceso: recuerda que la clave está en integrar bien los ingredientes, no en trabajar demasiado la masa.

Cuando tengamos todo bien mezclado, obtendremos la masa base negra donde, según el sabor que queramos, añadiremos o cambiaremos las proporciones de frutos secos y chocolate.

Igual que con la masa base blanca, los toppings en crudo y el posthorneado varían dependiendo de tus apetencias. Es una base riquísima y muy disfrutona por sí misma, pero te animamos a explorar las combinaciones que iremos desplegando a continuación y, si te sientes especialmente creativo, a jugar con tus propias invenciones partiendo de esta magnífica cookie.




[image: Bandejas metálicas apiladas con cookies grandes de chocolate horneadas, dispuestas en filas sobre papel.]


[image: Estantería metálica con bandejas llenas de cookies y rolls de diferentes tipos, en una pastelería.]




cookies de tres chocolates

Esta cookie parte de una premisa imposible de rechazar: ¿por qué elegir un solo chocolate cuando puedes tenerlos todos? Nos pasamos la vida eligiendo, y en Demasie hemos decidido decir basta. Para elaborar nuestra clásica tres chocolates buscamos el equilibrio perfecto entre los distintos tipos de chocolate, con la misión de reconciliarte con un lunes torcido… O un martes, un miércoles o cualquier día que se haya puesto cuesta arriba. Nuestra cookie de tres chocos puede salvarte de (casi) cualquier mal.

INGREDIENTES


	90 g de mantequilla pomada

	90 g de azúcar moreno

	25 g de azúcar blanco

	2 g de sal

	1 g de vainilla

	1 huevo grande

	95 g de harina de fuerza

	95 g de harina floja o normal

	4 g de impulsor

	50 g de chocolate blanco

	50 g de chocolate negro

	50 g de chocolate con leche



[image: ] Horno

180 ºC durante 9 minutos


ELABORACIÓN

Precalentamos el horno con calor arriba y abajo a 180 ºC.

Con una batidora eléctrica o a mano, mezclamos la mantequilla a temperatura ambiente con el azúcar moreno y el blanco, la sal y la vainilla, hasta que veamos que queda bien uniforme y sin grumos secos. Añadimos el huevo a continuación. Una vez bien mezclados, incorporamos las harinas y el impulsor. Como en los casos anteriores, no te excedas trabajando mucho la masa, pues el truco está en mezclar bien los ingredientes.

Una vez que nuestra masa cruda esté lista, haremos las bolas (obtendremos unas ocho cookies). Con nuestros chips de chocolate blanco, negro y con leche extendidos en una superficie o bandeja por igual, rebozaremos cada una de nuestras bolas para obtener el despliegue de chocolates a partes iguales.

Hornea nueve minutos y ya tienes el día arreglado.




[image: Tres cookies grandes con chips de chocolate blanco y negro en un plato azul. Junto a ellas, cuencos con chocolate fundido y crema blanca sobre fondo marrón.]




cookies de nutella

Hablar de indulgencia es hablar de Nutella. La decadencia feliz plasmada en esa textura cremosa que puedes combinar con un millón de cosas o comerte a palo seco. Como nos hizo muy felices de niños, no hemos podido evitar rendirle un sentido homenaje en forma de cookie igualmente cremosa.

Si la felicidad tuviera forma de galleta, probablemente sería la de esta cookie, ahí te lo dejamos. ¡Disfruta!

INGREDIENTES


	90 g de mantequilla pomada

	90 g de azúcar moreno

	25 g de azúcar blanco

	2 g de sal

	1 g de vainilla

	1 huevo grande

	95 g de harina de fuerza

	95 g de harina floja o normal

	4 g de impulsor

	40 g de avellanas

	110 g de chocolate con leche

	Crema de Nutella para la decoración final



[image: ] Horno

180 ºC durante 9 minutos


ELABORACIÓN

Precalentamos el horno con calor arriba y abajo a 180 ºC.

Con una batidora eléctrica o a mano, mezclamos la mantequilla a temperatura ambiente con el azúcar moreno, el azúcar blanco, la sal y la vainilla, hasta que formemos una mezcla bien integrada. A continuación, agregamos el huevo, mezclamos y añadimos las harinas y el impulsor.

Cuando nuestra masa cruda esté lista, formamos las bolas. Las colocamos en la bandeja antes de hornear, les hacemos un agujero en el centro con el dedo y lo rellenamos con Nutella. No te cortes, puedes ser generoso: durante el horneado se expandirá y chorreará.

Nueve minutos después, tu casa olerá a Nutella y a masa de cookies. Retíralas del horno y deja que se enfríen. No te sobresaltes ahora con el timbre: son tus vecinos atraídos por el olor.




[image: Tres cookies apiladas sobre fondo amarillo, con chocolate fundido cayendo sobre la superior y formando una capa gruesa en su superficie.]




cookies de oreo

La Oreo, galleta clásica, amiga de infancias donde las haya e igualmente relevante pasados los lustros y las décadas: un auténtico tótem atemporal.

Así que un día nos preguntamos, con nuestra inconsciencia habitual: ¿qué podría mejorar una Oreo? La respuesta fue clara: que la propia Oreo estuviera pegada a una cookie gigantesca con una capa de Nutella de por medio. Ya deberíais saber que en Demasie no nos ponemos manos a la masa si no es para liarla fuerte.

Efectivamente, cierra la boca y ponte a ello, que esto no te quitará nada de tiempo.

INGREDIENTES


	90 g de mantequilla pomada

	90 g de azúcar moreno

	15 g de azúcar blanco

	2 g de sal

	1 g de vainilla

	1 huevo grande

	95 g de harina de fuerza

	95 g de harina floja o normal

	4 g de impulsor

	40 g de galletas Oreo troceada

	115 g de chocolate negro

	Nutella al gusto

	1 Oreo por cookie



[image: ] Horno

180 ºC durante 9 minutos


ELABORACIÓN

Precalentamos el horno con calor arriba y abajo a 180 ºC.

Comenzamos mezclando la mantequilla a temperatura ambiente con el azúcar moreno y el blanco, la sal y la vainilla, hasta que veamos que queda bien ligado. Esto se puede hacer con una batidora eléctrica de pie o a mano con unas varillas.

A continuación, añadimos el huevo. Una vez bien mezclados, agregamos las harinas y el impulsor. Cuando nuestra masa cruda esté lista, haremos las bolas de unos 105 a 110 gramos. Esta masa es un poco más dura, por lo que es importante aplastarlas un poco antes de meterlas en el horno para evitar que queden demasiado abultadas.

Horneamos durante nueve minutos y dejamos enfriar. Una vez nuestras cookies están frías, colocamos en cada una de ellas un punto de Nutella y una galleta Oreo encima. Lo más difícil será no engullirlas todas de inmediato.




[image: Cinco cookies grandes con chips de chocolate, coronadas con una capa de crema de chocolate y una galleta sandwich de chocolate encima, dispuestas sobre una bandeja blanca.]




cookies matcha

El matcha, ingrediente de moda por excelencia en los últimos años… ¿por qué limitarlo solo a las bebidas? El té matcha le da a esta cookie un toque ligeramente amargo, casi vegetal, como si la masa hubiera pasado por un jardín japonés antes de llegar al horno. El chocolate blanco llega después, suave y cremoso, equilibrando el sutil amargor con una dulzura envolvente. El resultado es una galleta fuera de lo común: dulce, sí, pero con carácter, y con ese punto elegante que hace que todo el mundo pregunte qué lleva y, sobre todo, quiera otra cookie matcha.

INGREDIENTES


	90 g de mantequilla pomada

	90 g de azúcar moreno

	25 g de azúcar blanco

	2 g de sal

	1 g de vainilla

	1 huevo grande

	85 g de harina de fuerza

	85 g de harina floja/normal

	5 g de impulsor

	10 g de matcha

	150 g de chocolate blanco



[image: ] Horno

180 ºC durante 9 minutos


ELABORACIÓN

Precalentamos el horno con calor arriba y abajo a 180 ºC.

Con una batidora eléctrica, o también a mano, mezclamos la mantequilla a temperatura ambiente con el azúcar moreno y el blanco, la sal y la vainilla, hasta obtener una mezcla homogénea. A continuación, incorporamos el huevo, seguido de las harinas, el matcha y el impulsor.

Cuando la masa cruda esté lista, haremos las bolas de unos 105 a 110 gramos. Como esta masa es un poco más firme, conviene aplastar ligeramente cada bola sobre la bandeja para evitar el efecto montaña. Una vez hecho esto, rebozaremos cada bola en el chocolate blanco para que queden bien pegadas.

Por último, hornear durante nueve minutos a 180 ºC.




[image: Cuatro cookies de masa verde con chips blancos sobre baldosas verde claro, una de ellas con un bocado y algunas migas alrededor.]




cookies red velvet

Inspiradas en el clásico pastel americano de terciopelo rojo, estas cookies concentran toda su elegancia en un bocado. Su color intenso y su textura tierna evocan al original, pero cada mordisco sorprende: el cacao deja un amargor delicado que juega con la dulzura cremosa del chocolate blanco, mientras la galleta mantiene un ligero crujido en los bordes. Es una cookie con historia y carácter, que combina tradición y modernidad sin necesidad de ceremonias: sofisticada, divertida y completamente adictiva. No necesitas excusas, solo una bandeja.

INGREDIENTES


	90 g de mantequilla pomada

	90 g de azúcar moreno

	25 g de azúcar blanco

	2 g de sal

	1 g de vainilla

	1 huevo grande

	90 g de harina de fuerza

	90 g de harina floja/normal

	5 g de cacao en polvo

	5 g de impulsor

	2 g de colorante rojo liposoluble

	145 g de chocolate blanco



[image: ] Horno

180 ºC durante 9 minutos


ELABORACIÓN

Precalentamos el horno con calor arriba y abajo a 180 ºC.

Con una batidora eléctrica o también a mano, mezclamos la mantequilla a temperatura ambiente con el azúcar moreno y el blanco, la sal y la vainilla, hasta que se integren bien los ingredientes. Vertemos seguidamente el huevo; añadimos después las harinas, el cacao en polvo, el impulsor y el colorante rojo, que es la clave para ese atractivo color.

Cuando nuestra masa cruda esté lista, haremos las bolas de unos 105 a 110 gramos. Una vez hecho esto, rebozaremos cada bola en el chocolate blanco para que queden bien pegadas.

Terminamos horneando durante nueve minutos a 180 ºC.




[image: Dos cookies rojas con chips de chocolate blanco sobre una base de migas rojas, fondo liso rosa.]




cookies tres cremas

Nunca nos han gustado las medias tintas, y estas cookies lo dejan claro. Crujientes por fuera, tiernas por dentro, cargadas de trozos de chocolate negro y chocolate con leche que se funden en la boca: un exceso que celebramos sin complejos.

Es una cookie que pide atención completa, sin reparto posible; comerla podría considerarse un acto de rebeldía, un placer mayúsculo sin ningún tipo de culpabilidad; una delicia que no querrás compartir. Sabe a chocolate, sí, pero también a decisión, a disfrute absoluto… Y a «otra más, por favor».

INGREDIENTES


	95 g de mantequilla pomada

	95 g de azúcar moreno

	25 g de azúcar blanco

	2 g de sal

	1 g de vainilla

	1 huevo grande

	75 g de harina de fuerza

	75 g de harina floja/normal

	20 g de cacao en polvo

	5 g de impulsor

	75 g de chocolate con leche

	75 g de chocolate negro



[image: ] Horno












[image: Cookie grande con gotas de crema y chocolate en la parte superior, servida sobre una bandeja de madera con base de migas de galleta.]









	90 g de mantequilla pomada

	90 g de azúcar moreno

	25 g de azúcar blanco

	2 g de sal

	1 g de vainilla

	1 huevo grande

	95 g de harina de fuerza

	95 g de harina floja/normal

	4 g de impulsor

	1 g de jengibre

	1 g de nuez moscada

	2 g de canela en polvo

	150 g de chocolate con leche

	Crema de Lotus para la decoración final

	Galleta Lotus para la decoración final















[image: Dos rolls cubiertos de crema marrón y una galleta tipo Lotus sobre una bandeja blanca. Al lado, bol con crema y cuchara con galleta triturada sobre fondo rosa y naranja.]









	90 g de mantequilla pomada

	90 g de azúcar moreno

	25 g de azúcar blanco

	2 g de sal

	1 g de vainilla

	1 huevo grande

	95 g de harina de fuerza

	95 g de harina floja/normal

	5 g de impulsor

	50 g de nueces pecanas

	110 g de chocolate con leche














[image: Cuatro cookies gruesas apiladas, cubiertas con nueces pecanas, sobre fondo liso de color beige.]









	90 g de mantequilla pomada

	90 g de azúcar moreno

	25 g de azúcar blanco

	2 g de sal

	1 g de vainilla

	1 huevo grande

	95 g de harina de fuerza

	95 g de harina floja/normal

	5 g de impulsor

	50 g de nueces

	110 g de chocolate con leche





















	90 g de mantequilla pomada

	90 g de azúcar moreno

	25 g de azúcar blanco

	2 g de sal

	1 g de vainilla

	35 g de un huevo grande

	95 g de harina de fuerza

	95 g de harina floja/normal

	5 g de impulsor

	1 g de ralladura de piel de limón

	145 g de chocolate blanco




















	90 g de mantequilla pomada

	90 g de azúcar moreno

	25 g de azúcar blanco

	2 g de sal

	1 g de vainilla

	1 huevo grande

	95 g de harina de fuerza

	95 g de harina floja/normal

	5 g de impulsor

	110 g de chocolate con leche

















[image: Cookie grande sobre un plato blanco, decorada con una barrita de chocolate y líneas gruesas de crema de chocolate, sobre fondo rosa.]









	1 kg de queso crema

	1,5 l de leche entera

	500 g de nata

	350 g de azúcar blanco

	200 g de mantequilla

	300 g de maicena

	500 g de claras de huevo

	10 g de vainilla

	La piel de dos limones

	Sal


















[image: Galleta grande y dos trozos de galleta sobre fondo rojo, con cobertura blanca en el centro y una capa de crema de chocolate encima.]









	90 g de mantequilla pomada

	90 g de azúcar moreno

	25 g de azúcar blanco

	2 g de sal

	1 g de vainilla

	1 huevo grande

	75 g de harina de fuerza

	75 g de harina floja/normal

	20 g de cacao en polvo

	5 g de impulsor

	40 g de ralladura de piel de naranja

	110 g de chocolate negro













[image: Dos cookies grandes con pepitas de chocolate sobre fondo con rayas rosas y amarillas y una franja naranja en la base. Una cookie está partida por la mitad.]









	95 g de mantequilla pomada

	95 g de azúcar moreno

	25 g de azúcar blanco

	2 g de sal

	1 g de vainilla

	1 huevo grande

	75 g de harina de fuerza

	75 g de harina floja/normal

	5 g de impulsor

	40 g de pistachos troceados

	115 g de chocolate blanco














[image: Dos cookies grandes con crema en el centro y trozos de pistacho por encima, dispuestas sobre una superficie verde.]








	90 g de mantequilla pomada

	90 g de azúcar moreno

	25 g de azúcar blanco

	2 g de sal

	1 g de vainilla

	1 huevo grande

	95 g de harina de fuerza

	95 g de harina floja/normal

	5 g de impulsor

	40 g de Smarties

	110 g de chocolate blanco













[image: Ocho cookies grandes con caramelos de colores en la superficie, una de ellas mordida y algunas migas esparcidas sobre fondo verde claro.]









	95 g de mantequilla pomada

	95 g de azúcar moreno

	25 g de azúcar blanco

	2 g de sal

	1 g de vainilla

	1 huevo grande

	100 g de harina de fuerza

	100 g de harina floja/normal

	5 g de impulsor

	110 g de chocolate con leche

	Mermelada de arándanos o frambuesa

	Arándanos o frambuesas frescas para decorar














[image: Tres cookies con mermelada y frutas rojas por encima, dispuestas sobre un fondo rosa. Una de las cookies está parcialmente rota.]








	145 g de harina de fuerza

	145 g de harina floja/normal

	135 g de azúcar moreno

	35 g de azúcar blanco

	70 g de bebida de avena

	10 g de impulsor

	75 g de aceite de coco

	60 g de margarina

	190 g de chocolate negro

	5 g de sal













[image: Ocho cuencos dorados con ingredientes para repostería: azúcar moreno, azúcar blanco, harina, chips de chocolate, líquidos y grasas sobre una superficie metálica.]


[image: Secuencia de preparación de masa en batidora roja: se añaden azúcar, grasa y harina, usando varios recipientes para incorporar los ingredientes al bol metálico.]


[image: Secuencia en cuatro fotos: preparación de masa para cookies en batidora roja, añadido de pepitas de chocolate y pesaje de una porción en báscula.]


[image: Tres cookies grandes con chips de chocolate apiladas, cubiertas por una salsa roja espesa que cae desde arriba, sobre fondo rosa claro.]


[image: Tres cookies grandes con chips de chocolate, decoradas con crema rosa y virutas de colores en la superficie, sobre fondo azul claro.]
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[image: Retrato en blanco y negro de una pareja mayor con gafas, ambos sonrientes. Él lleva un jersey de punto y camisa, ella una chaqueta y camisa clara.]
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[image: Tres personas con gorras y camisetas blancas de «demasie.» posan en una cocina industrial, cada una con un rodillo sobre el hombro y bandejas metálicas al fondo.]
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