

Cookies clásicas y modernas

La primera receta de las cookies más conocidas, las de chips de chocolate, data de 1938, cuando aparecen por primera vez en un libro de cocina. Fue de la mano de la chef Ruth Graves Wakefield, y en los casi noventa años de historia que acumulan han sido la base para un sinfín de variedades de galletas.

Casi ochenta años más tarde, en 2017, una pequeña tienda de cookies revolucionó el panorama en Estados Unidos presentando una selección de cookies enormes e irresistibles, casi siempre cubiertas por una crema y con una variedad de toppings increíble. La marca Crumbl inundó las redes sociales y rápidamente se popularizaron a nivel global. También han llegado a nuestro país, y las vemos en infinidad de supermercados y tiendas con nombres que, a menudo, remiten a sus creadores originales. Por eso, en este capítulo de cookies estadounidenses no podía faltar una selección increíble de treinta de estas cookies contemporáneas. Pero también encontraremos algunas preparaciones más clásicas de cookies estadounidenses, como las snickerdoodles o las graham crackers.


Consejos importantes

Esta nueva variedad se caracteriza, principalmente, por su gigantesco tamaño. En el libro vamos a preparar galletas de 100 gramos para mantenernos fieles a sus dimensiones originales. Siguen siendo, claro está, galletas inmensas, por lo que no hay que tener miedo de reducir su tamaño para conseguir unas galletas más «moderadas», si así lo preferimos.

En este caso, habrá que tener en cuenta que, si reducimos su tamaño, el tiempo de horneado se reducirá también. Para galletas de entre 40 y 50 gramos, el tiempo de cocción será de unos 10 minutos. Y para galletas de 70 gramos, de entre 12 y 14 minutos.

La conservación de las cookies es muy sencilla. En general, todas estarán perfectas de 3 a 7 días a temperatura ambiente, más de una semana en nevera o tres meses congeladas. Si llevan crema, las ablanda, por lo que, si las conservas decoradas, no solo ocuparán más espacio, sino que además es posible que se reblandezcan en exceso. Si en alguna preparación es necesario conservar la crema refrigerada obligatoriamente, aparecerá en la propia receta.

Por otro lado, la masa de las cookies se puede congelar en crudo, por lo que podremos guardarla ya en porciones y facilitar así el posterior horneado. El tiempo máximo recomendado de congelación es también de tres meses. Congelaremos la masa en porciones ya aplanadas y después dejaremos que se descongelen en la nevera, horneándolas como si la masa estuviera recién preparada. Si, al contrario, queremos hornearlas sin descongelar, tendremos que añadir un par de minutos al tiempo total de cocción y aplastarlas un poco más para evitar que queden muy doradas por fuera y crudas por dentro.

Respecto a la mejor forma de transportarlas, lo ideal es no apilarlas, para que no se estropeen si van decoradas. Necesitaremos cajas rectangulares, y las ideales son las que tienen un tamaño similar a las cajas de roscón o de pizza. Otra alternativa es usar bandejas de horno con tapa, que son reutilizables y muy cómodas, o transportarlas sin decorar y llevar la crema aparte.



Doble chocolate

Un lujo de galletas: húmedas y jugosas por el centro, crujientes y chiclosas por el borde y con una cobertura de chocolate irresistible que nos hará comerlas de dos en dos. El toque de sal las hace aún más adictivas.


Ingredientes

Para la masa


	115 g de mantequilla

	225 g de panela

	75 g de azúcar blanco

	3 huevos camperos

	315 g de chocolate negro 54 %, troceado

	200 g de harina

	40 g de cacao puro

	½ cdta. de bicarbonato sódico



Para la crema


	205 g de chocolate negro 54 % cacao

	200 ml de nata para montar

	1 cda. de glucosa (15 ml)

	100 g de mantequilla



Para decorar


	un poquito de sal marina en escamas o sprinkles de colores



Sustituciones


[image: Dibujo de un vaso y un cartón de leche en azul, un cacahuete en marrón, un huevo abierto en amarillo y una espiga en naranja, sobre fondo blanco.]

Para hacer la receta sin lácteos, sustituimos la mantequilla por manteca vegetal y la nata animal por nata de coco (necesitamos 140 ml de nata de coco para sustituir los 200 ml de nata de montar).

Para hacerla sin huevo, sustituimos cada unidad por un «huevo vegano».

Para hacerla sin gluten, sustituimos la harina por una mezcla comprada o casera de harina sin gluten, y reducimos un 20 % la grasa.

Para alergias a los frutos secos, solo tendremos que revisar que el chocolate no tenga trazas.




Comenzamos preparando la crema: troceamos el chocolate negro y lo colocamos en un bol resistente al calor. Ponemos la nata a calentar con la glucosa y, cuando comience a hervir, la vertemos sobre el chocolate. Removemos hasta que la mezcla sea homogénea. Incorporamos la mantequilla y volvemos a remover muy bien. Vertemos sobre una bandeja, filmamos a piel y dejamos reposar hasta que tenga la textura adecuada, similar a la de una crema de untar.

Para preparar la masa, fundimos con cuidado el chocolate negro con la mantequilla y reservamos hasta que la mezcla esté a temperatura ambiente. Mientras tanto, tamizamos el cacao con la harina y el bicarbonato. Reservamos.

Una vez la mezcla de chocolate negro y mantequilla ha vuelto a temperatura ambiente, incorporamos los dos tipos de azúcar y los huevos. Finalmente, añadimos los ingredientes secos. Preparamos bolas de 100 g con la masa y las refrigeramos durante 20 minutos.

Pasado ese tiempo preparamos nuestras bandejas de horno con papel. Precalentamos el horno a 180 ºC con calor arriba y abajo o 165 ºC si es con aire. Colocamos muy espaciadas las bolas sobre la bandeja, aplastándolas un poquito con la palma de la mano.

Horneamos unos 15 minutos y al sacarlas del horno mejoraremos su forma usando un cortador de galletas circular. No se trata de cortarlas, sino de moldearlas con el cortador. Giraremos el cortador en torno a las galletas hasta que cojan la forma deseada.

Como en este caso no podemos basarnos en si se doran o no para sacarlas del horno, porque no se ve, esperaremos hasta que se pongan mate. Una vez estén listas, las dejamos templar en la bandeja y después las transferimos a una rejilla para que se enfríen por completo.

Decoramos con la crema, que tendrá una textura similar a una crema de untar de chocolate y avellana, y añadimos las escamas de sal o los sprinkles.




[image: Galleta de chocolate partida y cubierta de crema de chocolate, apoyada sobre una caja de madera con más galletas al fondo.]


[image: Secuencia de preparación de galletas: mezclar nata y chocolate, añadir mantequilla, batir y formar bolas en una bandeja de horno con papel.]


[image: Secuencia en cuatro pasos de decoración de galletas de chocolate: se les da forma, se añade crema de chocolate, se extiende con espátula y se espolvorea un ingrediente sobre la crema.]




Churro

Inspirada en el sabor del mismo nombre comercializado por la popular cadena Crumbl, esta galleta combina un delicioso aroma a canela con una irresistible crema de queso y un rebozado de azúcar crujiente que la sitúa a medio camino entre una cookie, un churro y un rollo de canela. Mi favorita.


Ingredientes

Para la masa


	225 g de mantequilla

	200 g de azúcar moreno

	2 huevos

	360 g de harina

	2 cdtas. de levadura química

	2 cdtas. de canela



Para rebozar


	100 g de azúcar blanco

	2 cdtas. de canela



Para la crema


	65 g de mantequilla

	140 g de azúcar glas

	170 g de queso de untar

	1 cdta. de canela



Sustituciones


[image: Dibujo de un vaso y un cartón de leche en azul, un huevo abierto en amarillo y una espiga en naranja, sobre fondo blanco.]

Para hacer la receta sin lácteos, sustituimos la mantequilla por manteca vegetal. En la crema, además, sustituimos el queso por queso vegano.

Para hacerla sin huevo, sustituimos cada unidad por un «huevo vegano».

Para hacerla sin gluten, sustituimos la harina por una mezcla comprada o casera de harina sin gluten, y reducimos un 20 % la grasa.




Precalentamos el horno a 180 ºC con calor arriba y abajo o a 165 ºC si es con aire. Preparamos una bandeja de horno con papel.

Mezclamos el azúcar con la canela para rebozar, reservamos.

En otro recipiente, empezamos a preparar la masa mezclando la mantequilla con el azúcar moreno. Cuando la mezcla sea homogénea, incorporamos los huevos y, finalmente, la harina tamizada con la levadura química y la canela.

Repartimos la masa en porciones de 100 g, formamos unas bolas, las rebozamos en el azúcar con canela. Las colocamos muy espaciadas en la bandeja de horno y las aplastamos ligeramente.

Horneamos entre 15 y 18 minutos a la misma temperatura a la que hayamos precalentado el horno.

Al sacarlas del horno, mejoraremos su forma usando un cortador de galletas circular. No se trata de cortarlas, sino de moldearlas con el cortador. Giraremos el cortador en torno a las galletas hasta que cojan la forma deseada. Después, como estarán blanditas al salir del horno, las dejamos enfriar sobre la bandeja y después sobre una rejilla.

Para preparar la crema, tamizamos el azúcar glas con la canela. A continuación, lo batimos junto con la mantequilla con nuestras varillas eléctricas, manuales o de sobremesa, a velocidad máxima hasta que se integren. Tenemos que esperar hasta que esa mezcla sea perfectamente homogénea, esté aireada y se haya aclarado. Entonces, añadimos el queso, que ha de estar frío, y batimos, primero a velocidad baja y aumentando la velocidad hasta que la mezcla sea homogénea y cremosa. Cuanto más batamos, mayor consistencia tendrá la crema. Decoramos con una boquilla rizada (yo he usado la 4B) y una manga pastelera. Espolvoreamos con azúcar blanco mezclado con canela.




[image: Cuatro galletas redondas con glaseado en espiral sobre un plato claro decorado con un borde moteado en tonos lilas.]


[image: Secuencia en seis pasos de elaboración y decoración de galletas: formar bolas con la masa, rebozarlas, hornearlas y decorar con crema usando manga pastelera.]


[image: Galleta redonda cubierta con glaseado en espiral de color crema, una de ellas partida por la mitad mostrando su interior, sobre un plato claro.]




De cacao y avellanas

Un clásico ya de las cookies más «gochas». Con un relleno inacabable, yo prefiero presentarlas sin más decoración por encima que unos hilillos de crema de chocolate y avellana porque me parece que así ya están perfectas. Peeero… si queremos decorarlas por encima con la manga pastelera, podemos seguir la receta de la crema de decoración de las cookies de speculoos, sustituyendo, en los ingredientes, la crema de speculoos por una de cacao y avellanas.

Aquí utilizaremos un truco infalible para rellenar cookies: congelaremos el relleno con antelación para que nos sea más fácil de manejar y para que, una vez en el horno, no se caliente demasiado rápido del chocolate irresistible que nos hará comerlas de dos en dos. El toque de sal las hace aún más adictivas.


Ingredientes

Para la masa


	330 g de mantequilla

	300 g de azúcar moreno

	3 huevos

	540 g de harina

	3 cdtas. de levadura química



Para el relleno


	25 g de crema de cacao y avellanas por cada cookie



Para decorar


	un poco de crema de cacao y avellanas

	crocanti de avellana



Sustituciones


[image: Dibujo de un vaso y un cartón de leche en azul, un cacahuete en marrón, un huevo abierto en amarillo y una espiga en naranja, sobre fondo blanco.]

Para hacer la receta sin lácteos, sustituimos la mantequilla por manteca vegetal y elegimos una crema de cacao y avellana a base de leche vegetal, disponible en muchos supermercados.

Para hacerla sin huevo, sustituimos cada unidad por un «huevo vegano».

Para hacerla sin gluten, sustituimos la harina por una mezcla comprada o casera de harina sin gluten, y reducimos un 20 % la grasa.

La receta no es apta para alergias a los frutos secos, porque el ingrediente principal de la crema son las avellanas.




Usando una cuchara de helado o una manga pastelera, depositamos porciones de 25 g del relleno sobre un papel de horno o un tapete de silicona y lo metemos al congelador.

Una vez el relleno esté totalmente congelado (depende del congelador, pero normalmente en una hora está perfecto), precalentamos el horno a 180 ºC con calor arriba y abajo o a 165 ºC si es con aire. Preparamos una bandeja de horno con papel.

Comenzamos mezclando la mantequilla con el azúcar moreno. Cuando la mezcla sea homogénea, incorporamos los huevos y, finalmente, la harina tamizada con la levadura química.

Repartimos la masa en porciones de 100 g y refrigeramos durante 15 minutos. Aplastamos cada bola y la rellenamos con el relleno congelado. Cerramos bien las bolas y las colocamos muy espaciadas en la bandeja de horno, aplastándolas ligeramente. Horneamos entre 15 y 18 minutos y, como siempre, mejoramos la forma con un cortador. Estarán blanditas al salir del horno. Dejamos enfriar sobre la bandeja y después sobre una rejilla.

Como toque final, calentaremos un poquito de la crema de cacao y avellanas en el microondas, unos 15 segundos, para que esté más fluida, y la usaremos para decorar nuestras galletas, espolvoreando por encima un poco de crocanti de avellana. Alternativamente, como explico en la introducción de la receta, podemos preparar una crema con sabor a cacao y avellana y usarla con nuestra manga pastelera o una espátula, tal y como hacemos en las cookies de sabor a speculoos.




[image: Galletas doradas con interior de crema de chocolate, decoradas con líneas de chocolate y trocitos crujientes, sobre una tabla de madera.]


[image: Secuencia en seis pasos de elaboración de galletas rellenas de crema de chocolate: formar bolitas, envolver el relleno, hornear y decorar con chocolate.]


[image: Mano esparciendo pequeños trozos crujientes sobre galletas redondas decoradas con líneas de chocolate, colocadas sobre una rejilla metálica.]




De speculoos

Este es, sin duda, uno de los sabores de moda. Si quieres prepararlas y, además, rellenarlas de crema de speculoos para disfrutar de un sabor aún más intenso, hazlo de la misma forma que lo hago yo en la receta de las cookies de crema de cacao y avellanas.

Por cierto, podemos hacer nuestras propias galletas speculoos auténticas, en su versión tradicional, con la receta que hay en este mismo libro.


Ingredientes

Para la masa


	160 g de mantequilla

	60 g de crema de speculoos

	150 g de azúcar moreno

	50 g de panela

	2 huevos

	360 g de harina

	2 cdtas. de levadura química

	100 g de chips de chocolate con leche

	8 galletas speculoos en trozos



Para la crema


	65 g de mantequilla

	140 g de azúcar glas

	100 g de queso de untar

	50 g de crema de speculoos



Para decorar


	crema de speculoos

	galletas speculoos



Sustituciones


[image: Dibujo de un vaso y un cartón de leche en azul, un huevo abierto en amarillo y una espiga en naranja, sobre fondo blanco.]

Para hacer la receta sin lácteos, elaboramos las speculoos caseras adaptando la receta. La crema de speculoos del supermercado no contiene trazas de leche. Además, sustituimos la mantequilla por manteca vegetal y el queso por queso vegano.

Para hacerla sin huevo, sustituimos cada unidad por un «huevo vegano».

Para hacerla sin gluten, elaboramos las speculoos caseras adaptando la receta. Además, sustituimos la crema de speculoos por mantequilla o crema de frutos secos, y la harina por una mezcla comprada o casera de harina sin gluten.




Precalentamos el horno a 180 ºC con calor arriba y abajo o a 165 ºC si es con aire. Preparamos una bandeja de horno con papel.

Para la masa, comenzamos mezclando la mantequilla con la crema de speculoos, el azúcar moreno y la panela. Cuando la mezcla sea homogénea, incorporamos los huevos y, finalmente, la harina tamizada con la levadura química. Añadimos los chips de chocolate y las galletas speculoos troceadas.

Repartimos la masa en porciones de 100 g, las colocamos espaciadas sobre la bandeja de horno y las aplastamos ligeramente.

Horneamos entre 15 y 18 minutos y damos forma con un cortador. Estarán aún blanditas al salir del horno. Dejamos enfriar sobre la bandeja y después sobre una rejilla.

Para la crema, tamizamos el azúcar glas y batimos con la mantequilla y la crema de speculoos. Batimos con las varillas hasta que la mezcla esté totalmente integrada. Incorporamos el queso. Batimos de nuevo hasta que la mezcla se aclare y gane volumen, como si «montara». Debemos rebañar varias veces para evitar que queden grumos.

Usando una espátula o manga pastelera, decoramos con la crema que habíamos preparado. Además, podemos echar un poquito de la otra crema de speculoos, la que hemos comprado para la elaboración anterior, que habremos calentado previamente durante 15 segundos en el microondas para que sea un poco más manejable. Por último, colocamos trocitos de speculoos encima de cada galleta.




[image: Mano sosteniendo una galleta gruesa de chocolate con crema clara, trozos de galleta encima y cobertura decorativa en zigzag, con un bocado ya dado.]


[image: Secuencia en seis pasos de preparación y decoración de galletas: formar bolas de masa, hornear, añadir crema con cuchara, extender, colocar trozos de galleta y decorar con glaseado.]


[image: Galletas gruesas de chocolate con crema clara, trozos de galleta y cobertura decorativa en zigzag sobre papel blanco.]




De pistacho

Sé que he afirmado hace muy pocas páginas que mis cookies favoritas son las de churro, pero… cuando pienso en estas de pistacho, ¡confieso que me es difícil elegir! Si en casa os gustan los pistachos, esta receta os va a enamorar. Y si los pistachos no tienen mucho éxito, estoy segura de que estas galletas os van a hacer cambiar de opinión.


Ingredientes

Para la masa


	225 g de mantequilla

	100 g de azúcar moreno

	80 g de azúcar blanco

	2 huevos

	350 g de harina

	2 cdtas. de levadura química

	60 g de pistachos picados no salados

	60 g de chips de chocolate blanco



Para rebozar


	100 g de pistachos picados



Para la crema


	50 g de mantequilla

	105 g de azúcar glas

	75 g de queso de untar

	entre 30 y 50 g de pasta de pistacho*



* Existe una gran variedad de pastas de pistacho, cada una de ellas con diferentes porcentajes de este fruto seco. Por ello, es importante que pruebes la crema y ajustes el sabor. Podemos usar pasta de pistacho tostado o crudo. Las pastas más puras aportan más sabor, pero también pueden resultar menos dulzonas. Las cremas que no son puras suelen aportar menos intensidad de sabor, pero también aumentar el dulzor de nuestras cookies.

Sustituciones


[image: Dibujo de un vaso y un cartón de leche en azul, un cacahuete en marrón, un huevo abierto en amarillo y una espiga en naranja, sobre fondo blanco.]

Para hacer la receta sin lácteos, sustituimos la mantequilla por manteca vegetal y usamos versiones veganas del queso y de los chips de chocolate blanco.

Para hacerla sin huevo, sustituimos cada unidad por un «huevo vegano».

Para hacerla sin gluten, sustituimos la harina por una mezcla comprada o casera de harina sin gluten, y reducimos un 20 % la grasa.

La receta no es apta para alergia a los frutos secos porque el pistacho es el ingrediente estrella.




Precalentamos el horno a 180 ºC con calor arriba y abajo o a 165 ºC si es con aire. Preparamos una bandeja de horno con papel.

Comenzamos mezclando la mantequilla con el azúcar moreno y el blanco. Cuando la mezcla sea homogénea, incorporamos los huevos y, finalmente, la harina y la levadura química. Añadimos los pistachos picados y los chips de chocolate blanco y volvemos a mezclar bien.

Repartimos la masa en porciones de 100 g. Rebozamos cada bola con los pistachos picados. Las colocamos muy espaciadas en la bandeja de horno y las aplastamos ligeramente. Horneamos entre 15 y 18 minutos a 180 ºC, o a 165 ºC si es con aire. Al sacarlas del horno, mejoraremos su forma usando un cortador de galletas circular. No se trata de cortarlas, sino de moldearlas con el cortador. Giraremos el cortador en torno a las galletas hasta que tengan la forma deseada. Saldrán blanditas del horno. Dejamos enfriar unos minutos en la bandeja y después por completo sobre una rejilla antes de decorarlas.

Para preparar la crema, tamizamos el azúcar glas y añadimos la mantequilla. Batimos con las varillas hasta que la





[image: Galleta partida y rellena de crema clara con trozos de pistacho, colocada sobre una caja de madera, con más galletas al fondo.]


[image: Secuencia en seis pasos de elaboración y decoración de galletas: formar bolas de masa rebozadas en trozos, hornear y cubrir con crema usando una cuchara dosificadora.]


[image: Galleta redonda cubierta con una capa de crema y espolvoreada con trocitos, sobre una rejilla de enfriado. Se observa una mano esparciendo ingredientes por encima.]










	225 g de mantequilla

	200 g de azúcar blanco

	2 huevos

	350 g de harina

	2 cdtas. de levadura química

	2 cdtas. de vainilla en pasta o en extracto o las semillas de una vaina de vainilla





	45 g de clara de huevo fresca o pasteurizada

	90 g de azúcar blanco

	130 g de mantequilla a temperatura ambiente

	2 cdtas. de vainilla en pasta o en extracto o las semillas de una vaina de vainilla





	sprinkles de colores o fideos de chocolate (opcional)





[image: Dibujo de un vaso y un cartón de leche en azul, un huevo abierto en amarillo y una espiga en naranja, sobre fondo blanco.]
















[image: Mano sosteniendo una galleta gruesa partida, con crema clara y virutas de chocolate por encima, sobre una bandeja con más galletas al fondo.]


[image: Secuencia en cuatro pasos de preparación y decoración de galletas: formar bolas de masa, aplanar, moldear con aro metálico y añadir crema sobre la galleta horneada.]


[image: Galleta redonda cubierta con crema clara, decorada con virutas de chocolate, sobre una rejilla metálica. Una mano esparce virutas sobre la galleta.]










	225 g de mantequilla a temperatura ambiente

	190 g de azúcar moreno

	2 huevos

	330 g de harina

	2 cdtas. de levadura química

	30 g de cacao puro

	colorante rojo extra en pasta, al gusto

	1 cdta. de pasta de vainilla

	1 cdta. de emulsión de red velvet (opcional)

	100 g de chips de chocolate blanco





	100 g de mantequilla

	200 g de azúcar glas

	150 g de queso de untar





[image: Dibujo de un vaso y un cartón de leche en azul, un huevo abierto en amarillo y una espiga en naranja, sobre fondo blanco.]








    






[image: Galleta de color rojo partida por la mitad y rellena de crema blanca, con más crema y virutas rojas por encima, sobre papel de horno.]


[image: Secuencia en seis pasos de elaboración y decoración de galletas rojas: formar bolas de masa, aplastar, hornear, cubrir con crema y espolvorear trocitos rojos por encima.]


[image: Galletas redondas de color rojo cubiertas con crema blanca y espolvoreadas con virutas rojas, sobre papel de horno y una bandeja decorada.]










	225 g de mantequilla avellana a temperatura ambiente (necesitamos 300 g de mantequilla para prepararla)

	125 g de azúcar moreno

	75 g de panela

	2 huevos

	360 g de harina

	1½ cdta. de levadura química

	¼ cdta. de bicarbonato sódico

	2 cdtas. de vainilla en pasta o extracto

	180 g de tableta de chocolate negro 60 o 70 % cacao picada en trozos de diferente tamaño





[image: Dibujo de un vaso y un cartón de leche en azul, un huevo abierto en amarillo y una espiga en naranja, sobre fondo blanco.]
















[image: Primer plano de una galleta gruesa con trozos de chocolate partida por la mitad, mostrando el interior fundido, y varias galletas apiladas al fondo sobre papel blanco.]


[image: Secuencia en cinco pasos para preparar cookies: derretir mantequilla, verterla, trocear chocolate, mezclar ingredientes con batidora y moldear galletas recién horneadas en bandeja.]


[image: Montón de cookies con trozos de chocolate apiladas en un plato blanco decorado con motivos rojos; la galleta superior está partida por la mitad.]










	225 g de mantequilla avellana a temperatura ambiente (necesitamos 300 g de mantequilla para prepararla)

	180 g de azúcar moreno

	2 huevos

	340 g de harina

	2 cdtas. de levadura química

	2 cdtas. de vainilla en pasta o extracto

	6 galletas de cacao rellenas de crema picadas (con el relleno)

	6 galletas de cacao rellenas de crema en trozos más grandes (también con el relleno incluido)





	50 g de mantequilla

	130 g de azúcar glas

	90 g de queso de untar

	4 galletas de cacao rellenas de crema, picadas





[image: Dibujo de un vaso y un cartón de leche en azul, un huevo abierto en amarillo y una espiga en naranja, sobre fondo blanco.]

















[image: Galletas redondas y gruesas con trozos de chocolate, cubiertas con crema blanca y espolvoreadas con galleta triturada, dispuestas sobre una bandeja azul.]


[image: Secuencia en seis pasos de preparación y decoración de galletas: formar bolas de masa, aplastar, añadir trozos, hornear, cubrir con crema usando cuchara y espolvorear trocitos por encima.]


[image: Primer plano de dos galletas gruesas partidas apiladas, cubiertas con crema blanquecina y trozos de galleta de chocolate por encima, con más galletas desenfocadas al fondo.]










	230 g de mantequilla

	200 g de panela

	2 huevos

	100 g de zanahorias peladas y picadas finamente

	80 g de nueces pecanas peladas y troceadas

	50 g de pasas (opcional)

	50 g de copos de avena

	300 g de harina

	1½ cdta. de levadura química

	½ cdta. de bicarbonato sódico

	1 cdta. de canela en polvo





	75 g de mantequilla

	200 g de azúcar glas

	140 g de queso de untar





[image: Dibujo de un vaso y un cartón de leche en azul, un cacahuete en marrón, un huevo abierto en amarillo y una espiga en naranja, sobre fondo blanco.]

















[image: Galleta gruesa de color marrón cubierta con una capa de crema blanca y trozos de nuez, presentada sobre un plato de cerámica con estampado geométrico.]


[image: Secuencia en seis pasos de elaboración y decoración de galletas: formar bolas de masa, aplanar, hornear, cubrir con crema, trocear nueces y espolvorearlas por encima.]


[image: Galleta gruesa partida por la mitad, cubierta con crema blanca y trozos de fruto seco, sobre un plato con diseño geométrico en tonos claros.]










	115 g de mantequilla a temperatura ambiente

	225 g de panela

	75 g de azúcar blanco

	3 huevos

	315 g de chocolate negro 54 % cacao, troceado

	200 g de harina

	40 g de cacao puro

	1½ cdta. de bicarbonato sódico

	100 g de chips de chocolate negro

	aproximadamente 1 cdta. de extracto de menta o pasta de menta





	50 g chocolate negro 54 % cacao, troceado

	15 g de mantequilla

	20 g de glucosa. sirope de maíz o miel

	30 ml de agua (1 cda.)





	65 g de mantequilla

	140 g de azúcar glas

	100 g de queso de untar

	colorante verde en pasta o gel

	1 cdta. de extracto de menta





[image: Dibujo de un vaso y un cartón de leche en azul, un cacahuete en marrón, un huevo abierto en amarillo y una espiga en naranja, sobre fondo blanco.]



















[image: Galletas gruesas de chocolate cubiertas con crema verde y decoradas con líneas de chocolate encima, dispuestas sobre un plato claro.]


[image: Secuencia en cuatro pasos de elaboración de galletas de chocolate: preparar la masa, hornear, enfriar en rejilla y mezclar mantequilla con chocolate en un cazo.]


[image: Secuencia en cuatro pasos de decoración de galletas de chocolate: crema verde con dosificador, extender con espátula y añadir chocolate fundido en zigzag.]











	225 g de mantequilla

	200 g de azúcar blanco

	2 huevos

	360 g de harina

	2 cdtas. de levadura química

	la ralladura de dos limones





	azúcar blanco





	160 g de arándanos

	30 g de azúcar blanco

	15 ml de agua (1 cda.)

	½ cda. de maicena (4 g)





	75 g de queso crema frío

	135 ml de nata para montar bien fría

	30 g de azúcar glas

	la ralladura de un limón





[image: Dibujo de un vaso y un cartón de leche en azul, un huevo abierto en amarillo y una espiga en naranja, sobre fondo blanco.]
















[image: Primer plano de una galleta gruesa partida, con cobertura de crema blanca y mermelada de frutos rojos, sostenida por una mano, con más galletas al fondo.]


[image: Secuencia en cuatro pasos: cocción de arándanos con azúcar, mezcla resultante, formación de bolas de masa rebozadas en azúcar y horneado de galletas en bandeja.]


[image: Secuencia en cuatro pasos sobre rejilla: galleta cubierta con crema con cuchara, extendida con espátula, añadida mermelada con cuchara y decorada con ralladura por encima.]










	225 g de mantequilla o de aceite de coco a temperatura ambiente

	115 g de azúcar blanco

	85 g de panela

	2 huevos

	320 g de harina

	80 g de coco rallado

	2 cdtas. de levadura química





	coco rallado





	100 g de queso crema frío

	200 ml de nata de coco bien fría*

	60 g de azúcar glas





	15 g de mantequilla fría en cubos

	15 g de panela

	15 g de harina

	15 g de coco rallado






[image: Dibujo de un vaso y un cartón de leche en azul, un huevo abierto en amarillo y una espiga en naranja, sobre fondo blanco.]















[image: Galletas redondas y gruesas con base dorada, cubiertas con una capa de crema blanca y espolvoreadas con trocitos crujientes marrones, dispuestas sobre una bandeja.]


[image: Secuencia en cuatro pasos para preparar galletas: mezcla de ingredientes en procesador, masa desmenuzada en bandejas antes y después de hornear, y rebozado de una bola en coco rallado.]


[image: Secuencia en cuatro pasos de preparación y decoración de galletas: formar bolas de masa, aplanar, moldear con aro metálico y añadir crema sobre la galleta horneada.]










	225 g de mantequilla

	200 g de azúcar moreno

	2 huevos

	300 g de harina

	2 cdtas. de levadura química

	70 g de copos de avena





	75 g de mascarpone frío

	135 ml de nata para montar bien fría

	15 g de azúcar glas





	200 g de frambuesas

	60 g de azúcar blanco

	10 ml de agua (2 cdtas.)

	1 cda. de maicena (8 g)





	50 g de harina

	20 g de almendra molida

	50 g de mantequilla muy fría en cubos

	25 g de azúcar moreno

	una pizca de sal

	50 g de copos de avena enteros





[image: Dibujo de un vaso y un cartón de leche en azul, un cacahuete en marrón, un huevo abierto en amarillo y una espiga en naranja, sobre fondo blanco.]


















[image: Galletas redondas de avena cubiertas con crema blanca, centro de mermelada roja y trocitos crujientes, dispuestas sobre una bandeja de fondo geométrico multicolor.]


[image: Secuencia en seis pasos para preparar galletas con mermelada: procesar ingredientes, mezclar y hornear masa, cocinar frambuesas con azúcar y formar bolas de masa en bandeja.]


[image: Secuencia en cinco pasos de elaboración y decoración de galletas: hornear, añadir crema con manga pastelera, colocar mermelada y espolvorear trocitos crujientes por encima.]










	200 g de mantequilla

	100 g de azúcar glas

	310 g de harina

	una pizca de sal

	la ralladura de un limón

	1 cda. de semillas de amapola





	2 yemas

	60 ml de zumo de limón

	45 g de azúcar blanco

	½ cda. de maicena (4 g)

	30 g de mantequilla





	80 g de mantequilla

	160 g de azúcar glas

	130 g de queso de untar

	30 g de chocolate blanco fundido





[image: Dibujo de un vaso y un cartón de leche en azul, un huevo abierto en amarillo y una espiga en naranja, sobre fondo blanco.]
















[image: Galletas redondas cubiertas con crema blanca en espiral, centro de crema amarilla y semillas negras, dispuestas en una fuente azul junto a un cuchillo metálico.]


[image: Secuencia en cuatro pasos de preparación de masa para galletas: batir mezcla líquida, espesar, formar un bloque de masa y estirarla con rodillo sobre papel.]


[image: Secuencia en cuatro pasos para preparar y decorar galletas: cortar la masa, hornear, cubrir con crema usando manga pastelera y añadir relleno naranja en el centro.]










	220 g de mantequilla

	115 g de azúcar moreno

	60 g de panela

	2 huevos

	1 cdta. de extracto de vainilla

	2 cdtas. de levadura química

	280 g de harina

	60 g de cacao en polvo sin azúcar

	la ralladura de 2 naranjas





	70 g de chocolate negro 54 % cacao

	70 g de nata para montar

	la ralladura de una naranja





	60 g de harina

	3 cdas. de azúcar moreno

	1 cda. de cacao

	30 g de mantequilla fundida

	una pizca de sal

	la ralladura de una naranja





[image: Dibujo de un vaso y un cartón de leche en azul, un huevo abierto en amarillo y una espiga en naranja, sobre fondo blanco.]


















[image: Galletas redondas de chocolate con cobertura de crema de chocolate y trozos crujientes por encima, dispuestas sobre papel de horno.]


[image: Secuencia en cuatro pasos para preparar galletas de chocolate: mezclar ingredientes, extender masa desmenuzada en bandeja, formar bolas y aplanarlas sobre papel de horno.]


[image: Secuencia en cuatro pasos de decoración de galletas de chocolate: mezclar ingredientes, añadir cobertura con cuchara y espolvorear trocitos sobre la crema.]










	225 g de mantequilla

	100 g de azúcar blanco

	60 g de panela

	2 huevos

	360 g de harina

	2 cdtas. de levadura química

	2 cdtas. de vainilla en pasta o en extracto

	150 g de chips de chocolate blanco

	1 cdta. de fresa liofilizada*





	140 g de chocolate blanco fundido

	70 ml de nata para montar

	½ cda. de glucosa

	50 g de mantequilla





	200 g de fresas

	30 g de azúcar blanco

	15 ml de agua (1 cda.)

	½ cda. de maicena (4 g)






[image: Dibujo de un vaso y un cartón de leche en azul, un cacahuete en marrón, un huevo abierto en amarillo y una espiga en naranja, sobre fondo blanco.]

















[image: Galleta redonda cubierta con una capa de crema blanca y trozos de fruta roja por encima, dispuesta sobre papel de horno.]


[image: Secuencia en seis pasos de elaboración de galletas: cocer fresas con azúcar, mezclar ingredientes, formar bolas de masa, hornear, enfriar en rejilla y añadir crema con cuchara dosificadora.]


[image: Primer plano de una mano colocando con una cuchara mermelada roja sobre una galleta con crema blanca, todo sobre una rejilla de enfriado.]










	230 g de mantequilla

	115 g de azúcar glas

	1 cdta. de extracto de vainilla

	360 g de harina

	una pizca de sal





	100 g de azúcar blanco

	45 g de mantequilla

	65 ml de nata para montar

	una pizca de sal





	150 g de chocolate con leche

	10 g de manteca de cacao





[image: Dibujo de un vaso y un cartón de leche en azul a la izquierda y una espiga en naranja a la derecha, sobre fondo blanco.]















[image: Primer plano de una galleta redonda cubierta de chocolate, partida por la mitad y con relleno de caramelo, sostenida por dos manos. Al fondo, galletas apiladas en un plato.]


[image: Secuencia en cuatro pasos para preparar y cortar masa de galletas: masa en bloque, estirado con rodillo, cortado con molde y colocación de círculos en bandeja.]


[image: Secuencia de cuatro pasos: galletas horneadas, cobertura de crema con manga pastelera, galleta sumergida en chocolate derretido y resultado cubierto de chocolate.]










	165 g de mantequilla

	60 g de mantequilla de cacahuete

	100 g de azúcar moreno

	80 g de panela

	2 huevos

	340 g de harina

	2 cdtas. de levadura química

	100 g de chips de mantequilla de cacahuete*





	40 g de mantequilla

	110 g de azúcar glas

	80 g de mantequilla de cacahuete

	35 ml de nata para montar bien fría





	50 g chocolate negro 54 % cacao, troceado

	15 g de mantequilla

	20 g de glucosa, sirope de maíz o miel

	30 ml de agua (1 cda.)





	65 g de azúcar blanco

	30 g de mantequilla

	40 ml de nata para montar

	35 g de mantequilla de cacahuete

	135 g cacahuetes tostados con miel

	una pizca de sal






[image: Dibujo de un vaso y un cartón de leche en azul, un cacahuete en marrón, un huevo abierto en amarillo y una espiga en naranja, sobre fondo blanco.]


















[image: Mano sosteniendo media galleta gruesa con cobertura de caramelo, trozos y líneas de chocolate; varias galletas decoradas al fondo sobre papel de horno.]


[image: Secuencia en tres pasos: mezcla de cacahuetes y caramelo en un bol, bola de crema depositada sobre galleta y galleta decorada con la mezcla usando una cuchara.]


[image: Galletas gruesas de aspecto dorado con cobertura de crema, mezcla de frutos secos y caramelo, decoradas con líneas de chocolate, dispuestas sobre papel de hornear.]










	225 g de mantequilla avellana a temperatura ambiente (necesitamos 300 g de mantequilla para prepararla)

	125 g de azúcar moreno

	75 g de panela

	2 huevos

	360 g de harina

	1½ cdtas. de levadura química

	¼ cdta. de bicarbonato sódico

	100 g de galletas graham crackers en trozos*





	12 g de gelatina en polvo

	120 ml de agua para la gelatina + 60 ml de agua para el almíbar

	150 g de azúcar blanco

	120 ml de glucosa, sirope de maíz o miel

	1 cdta. de vainilla en pasta o en extracto





	40 g de azúcar glas

	40 g de maicena





	una tableta de chocolate con leche






[image: Dibujo de un vaso y un cartón de leche en azul, un huevo abierto en amarillo y una espiga en naranja, sobre fondo blanco.]






















[image: Galletas doradas con una base de crema de malvavisco tostado y un trozo de chocolate encima, dispuestas sobre una rejilla metálica.]


[image: Secuencia en tres pasos: hervir mezcla en un cazo, verter en una batidora de pie y batir hasta obtener una crema blanca y espesa en el accesorio de varillas.]


[image: Secuencia de elaboración de galletas con malvavisco: preparar masa, hornear galletas, cortar círculos de malvavisco, colocar, tostar y añadir una porción de chocolate encima.]










	175 g de mantequilla

	150 g de azúcar blanco

	3 claras (90 g)

	270 g de harina

	1½ cdta. de levadura química

	2 cdtas. de aroma de algodón de azúcar*

	colorante rosa en pasta o gel, al gusto





	2 claras de huevo (60 g)

	120 g de azúcar blanco

	2 cdtas. de aroma de algodón de azúcar*

	colorante rosa al gusto

	un poco de azúcar rosa






[image: Dibujo de un vaso y un cartón de leche en azul, un huevo abierto en amarillo y una espiga en naranja, sobre fondo blanco.]















[image: Galletas redondas de color rosa cubiertas con crema rosa en espiral y espolvoreadas con azúcar rosa, dispuestas sobre papel de hornear.]


[image: Secuencia en cuatro pasos: formar bolas de masa rosa, hornear galletas, batir crema rosa y colocar la crema sobre las galletas usando una cuchara dosificadora.]


[image: Galletas redondas de color rosa sobre una rejilla metálica; una espátula extiende crema rosa sobre una de las galletas.]










	200 g de mantequilla

	100 g de azúcar blanco

	100 g de azúcar moreno

	2 huevos

	290 g de harina

	70 g de almendra molida

	2 cdtas. de levadura química

	1 cdta. de extracto de almendra





	150 g de mantequilla

	150 g de azúcar glas

	120 ml de nata para montar

	60 g de chocolate blanco

	1 cdta. de extracto de almendra





	almendras laminadas





[image: Dibujo de un vaso y un cartón de leche en azul, un cacahuete en marrón, un huevo abierto en amarillo y una espiga en naranja, sobre fondo blanco.]

















[image: Galletas redondas cubiertas con crema blanca decorada en espiral y láminas finas de almendra tostada, dispuestas sobre un plato rosa claro.]


[image: Secuencia en cuatro pasos de preparación de galletas: tostar almendras, mezclar ingredientes con batidora, formar bolas de masa y decorar galleta horneada con crema usando manga pastelera.]


[image: Mano esparciendo láminas de almendra sobre galleta redonda cubierta con crema blanca decorada en espiral, sobre una rejilla metálica.]










	115 g de mantequilla

	225 g de panela

	75 g de azúcar blanco

	3 huevos

	315 g de chocolate negro 54 % cacao, troceado

	200 g de harina

	40 g de cacao puro

	1½ cdta. de bicarbonato sódico

	100 g de chips de chocolate negro

	100 g de minigrageas de chocolate





	50 g de queso crema frío

	90 ml de nata para montar bien fría

	20 g de azúcar glas

	1 cdta. de vainilla en pasta o extracto





	50 g de chocolate negro 54 % cacao, troceado

	15 g de mantequilla

	20 g de glucosa, sirope de maíz o miel

	30 ml de agua (2 cdas.)





	cerezas al marrasquino con rabito

	sprinkles





[image: Dibujo de un vaso y un cartón de leche en azul, un huevo abierto en amarillo y una espiga en naranja, sobre fondo blanco.]


















[image: Galleta de chocolate decorada con crema blanca, chocolate fundido, virutas de colores y una cereza, rodeada de caramelos de colores sobre fondo blanco.]


[image: Secuencia en seis pasos de elaboración y decoración de galletas de chocolate con lacasitos: formar bolas de masa, hornear, enfriar en rejilla, añadir crema, cobertura de chocolate y decorar con virutas de colores.]


[image: Mano colocando una cereza sobre galleta de chocolate decorada con crema blanca, chocolate, virutas de colores y confites, sobre una rejilla metálica.]










	230 g de mantequilla

	100 g de azúcar moreno

	100 g de panela

	2 huevos

	200 g de harina

	180 g de copos de avena

	1 cdta. de levadura química

	½ cdta. de bicarbonato sódico

	250 g de mantequilla de cacahuete

	200 g de chips de chocolate

	160 g de chips de mantequilla de cacahuete*

	1 cdta. de vainilla en pasta o en extracto

	200 g de grageas de chocolate






[image: Dibujo de un vaso y un cartón de leche en azul, un cacahuete en marrón, un huevo abierto en amarillo y una espiga en naranja, sobre fondo blanco.]















[image: Galletas redondas con trozos de chocolate de colores y líneas de chocolate fundido, dispuestas en un cuenco de borde ondulado color rosa claro.]


[image: Secuencia en cuatro pasos de preparación de galletas con lacasitos: formar bolas de masa, aplanar, decorar con lacasitos y enfriar galletas horneadas sobre una rejilla.]


[image: Galleta redonda con trozos de chocolate de colores decorada con líneas de chocolate, sobre una rejilla mientras se aplica la cobertura con manga pastelera.]










	225 g de mantequilla avellana a temperatura ambiente (necesitamos 300 g para prepararla)

	125 g de azúcar moreno

	75 g de panela

	120 g de plátano

	360 g de harina

	1½ cdta. de levadura química

	¼ cdta. de bicarbonato sódico





	35 g de mantequilla

	70 g de azúcar glas

	50 g de queso de untar

	30 g de dulce de leche

	un poco más de dulce de leche para decorar





[image: Dibujo de un vaso y un cartón de leche en azul a la izquierda y una espiga en naranja a la derecha, sobre fondo blanco.]
















[image: Galletas redondas cubiertas con crema, decoradas con líneas de chocolate y trocitos de frutos secos, dispuestas sobre un plato blanco con relieve.]


[image: Secuencia en cuatro pasos para preparar galletas: machacar plátano, formar bolas de masa, aplanarlas con la mano y mostrar galletas horneadas sobre papel.]


[image: Secuencia en cuatro pasos de decoración de galletas: colocar crema con cuchara dosificadora, extenderla, añadir chocolate con manga pastelera y espolvorear trocitos por encima.]










	225 g de mantequilla

	200 g de azúcar blanco

	2 huevos

	360 g de harina

	2 cdtas. de levadura química

	1 cdta. de ralladura de limón

	1 cdta. de ralladura de naranja

	una pizca de canela





	250 g de leche

	50 g de azúcar blanco

	2 yemas

	25 g de maicena

	1 cdta. de vainilla en pasta





	azúcar blanco





[image: Dibujo de un vaso y un cartón de leche en azul, un huevo abierto en amarillo y una espiga en naranja, sobre fondo blanco.]

















[image: Primer plano de dos galletas gruesas partidas, cubiertas con una capa dorada y ligeramente tostada, sobre papel de hornear.]


[image: Secuencia en seis pasos de preparación y decoración de galletas: formar bolas de masa, aplanar, preparar crema, colocarla sobre las galletas, espolvorear azúcar y caramelizar con soplete.]


[image: Galletas redondas y gruesas partidas, cubiertas con una capa dorada y ligeramente tostada, sobre papel de hornear.]










	225 g de mantequilla

	200 g de azúcar moreno

	2 huevos

	360 g de harina

	2 cdtas. de levadura química

	100 g de pistachos picados (no salados)

	1 cdta. de agua de rosas o aroma de rosas

	½ cdta. de cardamomo molido





	35 g de mantequilla

	70 g de azúcar glas

	50 g de queso de untar

	1 cdta. de agua de rosas o aroma de rosas

	colorante rosa en pasta o gel al gusto





	rosas deshidratadas comestibles pequeñas





[image: Dibujo de un vaso y un cartón de leche en azul, un cacahuete en marrón, un huevo abierto en amarillo y una espiga en naranja, sobre fondo blanco.]

















[image: Galletas gruesas sobre papel de horno, cubiertas con crema rosa y decoradas con una pequeña flor seca y espolvoreadas con polvo amarillo.]


[image: Secuencia en cuatro pasos de preparación y decoración de galletas: formar bolas de masa, aplanarlas, cubrir con crema rosa y espolvorear trozos verdes por encima.]


[image: Galleta gruesa cubierta con crema rosa y polvo amarillo, mientras una pinza coloca una pequeña flor sobre la crema. Se aprecian más galletas en una rejilla metálica.]










	225 g de mantequilla avellana a temperatura ambiente (necesitamos 300 g de mantequilla para para prepararla)

	125 g de azúcar moreno

	75 g de panela

	120 g de puré de calabaza asada*

	360 g de harina

	1½ cdta. de levadura química

	¼ cdta. de bicarbonato sódico

	2 cdtas. especias de pumpkin pie**





	2 claras

	120 g de azúcar blanco

	30 ml de agua (2 cdas.)

	½ cda. de glucosa, sirope de maíz o miel







[image: Dibujo de un vaso y un cartón de leche en azul, un huevo abierto en amarillo y una espiga en naranja, sobre fondo blanco.]


















[image: Galletas gruesas de color marrón cubiertas con una capa de crema blanca y tostada, presentadas sobre papel de horno.]


[image: Secuencia en tres pasos: dar forma y aplastar bolas de masa de galleta, galletas horneadas en bandeja y decorar una galleta enfriada con crema usando una cuchara dosificadora.]


[image: Primer plano de galletas sobre una rejilla, cubiertas con crema blanca que se tuesta con un soplete de cocina.]










	60 g de mantequilla

	80 ml de miel

	40 g de melaza

	230 g de harina integral

	1 cdta. de canela

	1 cdta. de bicarbonato

	una pizca de sal

	1 cdta. de vainilla

	1 o 2 cdas. de leche (15 a 30 ml)





[image: Dibujo de un vaso y un cartón de leche en azul a la izquierda y una espiga en naranja a la derecha, sobre fondo blanco.]














[image: Galletas redondas de borde festoneado, doradas, apiladas en una caja metálica rectangular abierta sobre una superficie blanca desgastada.]


[image: Secuencia de preparación de galletas: estirar la masa con rodillo, cortar círculos con cortador y colocar las formas en una bandeja para hornear.]


[image: Galletas redondas, doradas y de borde festoneado dispuestas sobre una bandeja de horno forrada con papel.]










	115 g de mantequilla avellana a temperatura ambiente (necesitamos 190 g para prepararla)

	80 g de azúcar blanco

	80 g de panela

	1 huevo

	225 g de harina

	½ cdta. de bicarbonato sódico

	1 cdta. de canela





	50 g de azúcar blanco

	1 cdta. de canela





[image: Dibujo de un vaso y un cartón de leche en azul, un huevo abierto en amarillo y una espiga en naranja, sobre fondo blanco.]


















[image: Tarro de cristal transparente con galletas redondas apiladas en su interior. En primer plano, una rama de canela sobre superficie blanca.]


[image: Secuencia en cuatro pasos para preparar galletas: rebozar bolas de masa en azúcar, aplanarlas en bandeja y hornear hasta que estén doradas.]


[image: Galletas redondas de color dorado, dispuestas sobre una rejilla metálica de enfriado con fondo claro.]











	215 g de manteca vegetal a temperatura ambiente*

	180 g de azúcar blanco

	250 g de harina

	100 g de cacao en polvo sin azúcar**

	¼ cdta. de bicarbonato sódico

	2 cdtas. de vainilla en pasta o extracto





	100 g de mantequilla

	160 g de azúcar glas

	60 ml de nata para montar

	2 cdtas. de vainilla en pasta o extracto







[image: Dibujo de un vaso y un cartón de leche en azul a la izquierda y una espiga en naranja a la derecha, sobre fondo blanco.]
















[image: Galletas redondas de chocolate rellenas de crema blanca, apiladas sobre una bandeja rectangular clara. Al fondo, más galletas similares en otra bandeja.]


[image: Secuencia en seis pasos para elaborar galletas rellenas: formar la masa, estirar, cortar círculos, hornear, rellenar con crema y cerrar las galletas en pareja.]


[image: Galletas redondas de chocolate rellenas de crema blanca, dispuestas sobre una rejilla metálica de enfriado.]











	230 g de harina

	2 cdas. de cacao puro

	½ cdta. de levadura química

	110 g de azúcar blanco

	60 ml de aceite

	1 cdta. de vainilla en pasta o en extracto

	2 huevos

	colorante rojo extra en pasta al gusto





	azúcar glas

	azúcar blanco





[image: Dibujo de un huevo abierto en amarillo a la izquierda y una espiga en naranja a la derecha, ambos sobre fondo blanco.]













[image: Cinco galletas redondas de color rojo con superficie agrietada cubierta de azúcar glas, dispuestas sobre una bandeja de cerámica clara.]


[image: Secuencia en seis pasos de elaboración de galletas rojas: mezclar ingredientes en bol rosa, formar bolas, rebozar en azúcar y hornear hasta obtener superficie agrietada y espolvoreada.]


[image: Galletas redondas de color rojo con superficie agrietada cubierta de azúcar glas, dispuestas sobre una bandeja de cerámica clara, una de ellas partida por la mitad en primer plano.]










	115 g de mantequilla

	80 g de azúcar blanco

	90 g de azúcar moreno

	1 huevo

	200 g de mantequilla de cacahuete

	160 g de harina

	½ cdta. de bicarbonato sódico

	una pizca de sal





	azúcar blanco





	unas 22 chocolatinas pequeñas, tipo «besito» o minitartaleta de chocolate rellena de cacahuete





[image: Dibujos de un vaso y un cartón de leche en azul, un cacahuete en marrón, un huevo abierto en amarillo y una espiga en naranja, sobre fondo blanco.]















[image: Galletas redondas de color dorado con un bombón de chocolate colocado en el centro, dispuestas sobre una superficie azul clara.]


[image: Secuencia en cuatro pasos para preparar galletas: rebozar bolas de masa en azúcar, hornear y colocar un chocolate encima tras el horneado.]


[image: Galletas redondas doradas con un bombón de chocolate colocado en el centro, dispuestas sobre una superficie azul clara.]










	150 g de mantequilla

	50 g de panela

	150 g de azúcar blanco

	1 huevo

	250 g de harina

	1 cdta. de canela

	½ cdta. de bicarbonato sódico





	300 g de manzanas, preferiblemente de una variedad dulce

	¼ cdta. de zumo de limón

	10 g de mantequilla

	80 ml de agua + 1 cda. (15 ml)

	50 g de azúcar moreno

	1 cdta. de canela

	1 cda. de maicena





	30 g de harina

	30 g de almendra molida

	40 g de mantequilla muy fría en cubos

	25 g de azúcar moreno

	una pizca de sal

	1 cdta. de canela





[image: Dibujo de un vaso y un cartón de leche en azul, un cacahuete en marrón, un huevo abierto en amarillo y una espiga en naranja, sobre fondo blanco.]



















[image: Galletas redondas de masa gruesa, rellenas de trozos y crema de fruta amarilla, decoradas con migas crujientes, dispuestas sobre papel blanco.]


[image: Secuencia en nueve imágenes: preparación de galletas rellenas de manzana con utensilios de cocina, molde para hornear, relleno de manzana y cobertura crujiente en una bandeja.]


[image: Galletas redondas rellenas de trozos de fruta y crema sobre rejilla metálica; una mano esparce migas crujientes sobre una de las galletas.]











	115 g de mantequilla avellana (necesitamos 190 g de mantequilla para prepararla)

	200 g de panela

	1 huevo

	200 g de harina

	¾ cdta. de bicarbonato sódico

	150 g de chocolate negro 54 % cacao, troceado

	150 g de dulce de leche





	dulce de leche

	75 ml de nata para montar

	1 cda. de azúcar glas





[image: Dibujo de un vaso y un cartón de leche en azul, un huevo abierto en amarillo y una espiga en naranja, sobre fondo blanco.]

















[image: Galleta gigante horneada en sartén de hierro, decorada con crema blanca, virutas de chocolate y relleno cremoso de chocolate en el centro.]


[image: Secuencia en cuatro pasos: verter ingredientes líquidos y secos en un bol, añadir trozos de chocolate y extender una mezcla en una sartén con una espátula.]


[image: Secuencia en cuatro pasos para preparar una galleta gigante en sartén: dar forma a la masa, hornear, decorar con chocolate y cubrir con crema y trozos de galleta.]










	300 g harina

	½ cdta. de sal

	180 g de mantequilla

	50 g de azúcar blanco

	165 g de panela

	3 claras pasteurizadas (90 g)

	3 cdtas. de vainilla en pasta o en extracto





	150 g de toppings variados al gusto; yo he usado una mezcla de chips de mantequilla de cacahuete y grageas de chocolate





[image: Dibujo de un vaso y un cartón de leche en azul, un huevo abierto en amarillo y una espiga en naranja, sobre fondo blanco.]













[image: Montón de cuencos de cerámica ondulados en tonos rosa y azul, con una bola de masa de galleta decorada con confites de colores y virutas de azúcar en el cuenco superior.]


[image: Secuencia en tres pasos: harina en bandeja, termómetro marcando la temperatura de la harina y mezcla de ingredientes en amasadora, añadiendo líquido a la masa.]


[image: Bol de batidora con masa de galletas, pepitas de chocolate con leche y confites de colores, sobre una superficie blanca de mármol.]










	225 g de mantequilla

	80 g de azúcar glas

	130 g de azúcar blanco

	2 claras

	½ cdta. de bicarbonato sódico

	una pizca de sal

	300 g de harina

	80 g de sprinkles de colores





	30 g de harina

	165 ml de leche

	115 gr de azúcar blanco

	190 gr de mantequilla

	1 cdta. de vainilla en pasta o en extracto

	40 g de sprinkles





[image: Dibujo de un vaso y un cartón de leche en azul, un huevo abierto en amarillo y una espiga en naranja, sobre fondo blanco.]















[image: Galletas redondas con cobertura de crema blanca decorada con virutas de colores, dispuestas sobre un plato claro.]


[image: Secuencia en nueve pasos de preparación y decoración de galletas con confites: mezclar masa, formar bolas, hornear, moldear, enfriar, cubrir con crema y decorar con virutas de colores.]


[image: Mano sosteniendo media galleta gruesa decorada con crema blanca y virutas de colores, mostrando el interior esponjoso con confites.]










	150 g de harina

	½ cdta. de bicarbonato sódico (2,2 g)

	170 g de mantequilla

	90 g de panela

	60 g de azúcar moreno

	1 huevo

	160 g de copos de avena

	120 g de manzana deshidratada

	1 cdta. de canela





	100 g de chocolate blanco o cobertura blanca de chocolate





[image: Dibujo de un vaso y un cartón de leche en azul, un huevo abierto en amarillo y una espiga en naranja, sobre fondo blanco.]
















[image: Tres galletas gruesas de avena apiladas, decoradas con líneas de cobertura blanca, sobre papel de horno arrugado en una cesta.]


[image: Secuencia en cuatro pasos: trocear fruta seca, mezclar masa en un bol, colocar bolas de masa en bandeja y aplanarlas con la mano sobre papel de horno.]


[image: Secuencia en cuatro pasos: galletas horneadas sobre papel, enfriado en rejilla, preparación de glaseado en bol azul y decoración de galletas con glaseado blanco.]










	115 g de mantequilla

	135 g de azúcar blanco

	1 yema

	190 g de harina

	2 cdtas. de vainilla en pasta o en extracto

	½ cdta. de levadura química

	½ cda. de leche





[image: Dibujo de un vaso y un cartón de leche en azul, un huevo abierto en amarillo y una espiga en naranja, sobre fondo blanco.]















[image: Varias galletas redondas apiladas sobre una superficie blanca. Al fondo, hay plátanos amarillos sobre una mesa.]


[image: Secuencia en cuatro pasos para hacer galletas: mezclar la masa con batidora, formar bolas con cuchara, aplanarlas con la mano y hornear hasta dorar en bandeja de horno con papel.]


[image: Galletas redondas de color dorado enfriándose sobre una rejilla metálica, dispuestas en filas sobre una superficie clara.]










	225 g de mantequilla

	200 g de azúcar moreno

	2 huevos

	360 g de harina

	2 cdtas. de levadura química

	1 cda. de café instantáneo

	15 ml de agua caliente (1 cda.)





	20 g de harina

	60 ml de leche

	70 ml de crema irlandesa

	80 gr de azúcar blanco

	120 gr de mantequilla





	nonpareils dorados





[image: Dibujo de un vaso y un cartón de leche en azul, un huevo abierto en amarillo y una espiga en naranja, sobre fondo blanco.]

















[image: Galletas redondas y gruesas con cobertura de crema decorada en forma de rosa y bolitas pequeñas, dispuestas sobre una tabla de fondo marmolado.]


[image: Secuencia de elaboración de galletas: preparar masa, enfriar y mezclar ingredientes, formar bolas, aplastar y hornear, batir crema y decorar las galletas con manga pastelera.]


[image: Galletas redondas con crema decorada en forma de rosa, sobre una rejilla metálica. Una mano espolvorea bolitas decorativas sobre una de las galletas.]










	220 g de mantequilla

	200 g de panela

	100 g de azúcar blanco

	2 huevos

	340 g de harina

	1 cdta. de bicarbonato sódico

	una pizca de sal

	6 chocolatinas variadas, puedes usar tus favoritas

	100 g de grageas de chocolate

	50 g de chocolate negro 54 % cacao





	150 g de chocolate con leche

	trocitos de las chocolatinas que hayamos querido utilizar en el relleno





[image: Dibujo de un vaso y un cartón de leche en azul, un huevo abierto en amarillo y una espiga en naranja, sobre fondo blanco.]


















[image: Cuadrados de bizcocho o brownie con trozos de chocolate, barritas y confites de colores en la superficie, cortados y presentados sobre una tabla de madera.]


[image: Secuencia en seis pasos de preparación de un postre: trocear chocolatinas, mezclar y extender masa en un molde, hornear, desmoldar, cubrir con chocolate fundido y decorar con trozos de chocolatina.]


[image: Cuadrado de bizcocho o brownie con trozos de chocolate, barritas y confites de colores en la superficie, cortados y presentados sobre una tabla de madera.]







[image: Tabla con equivalencias de pesos y medidas habituales en repostería, en cucharaditas, cucharadas y tazas, junto a las conversiones para levadura química y bicarbonato.]
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[image: Secuencia de cuatro fotos de una mujer sonriente con jersey claro lanzando virutas de colores al aire sobre fondo neutro.]
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