

Sin dramas


Chocolate exprés


Unidades: 8

Nivel de dificultad: fácil




¡Mira que es fácil hacer cookies! No lo puedo negar, pero esperar es un rollo. Esta receta es una oda a la impaciencia, un homenaje al antojo. Es cierto que cuando las ganas de cookies aprietan, urge saciarse. Haz esta receta cuando quieras cookies ya de ya.



Ingredientes


	260 g de harina de media fuerza

	100 g de chispas de chocolate con leche

	100 g de mantequilla fría

	100 g de azúcar blanco

	60 g de azúcar moreno

	60 g de huevo

	3 g de sal en escamas

	1 g de bicarbonato

	0,5 g de polvo de hornear



Paso a paso


Una vez elaborada la masa siguiendo el Paso a paso para elaborar cookies, divídela en trozos de 110 g y haz bolitas.

Como idea extra, también podrías hacerlas de 20/30 g y elaborar minicookies.

Prepara una bandeja con papel de hornear. Dispón las cookies con la suficiente separación para que no se peguen entre ellas (piensa que al hornear se expanden bastante).

Precalienta el horno a 230 ºC durante 10 minutos.

Hornea las cookies a 210 ºC durante 8/10 minutos. Si quieres un resultado más crunchy, puedes hornearlas a 180 ºC durante 12/15 minutos. Puedes hacer dos tandas y comparar cuál te gusta más.




[image: Cuatro cookies gruesas con chips de chocolate en un bol forrado de tela beige. Una de ellas está partida mostrando el interior esponjoso.]




Dos chocolates


Unidades: 10

Nivel de dificultad: fácil




Fundé mi pastelería y solo hacía tartas, de ahí el nombre, Tartas Bastante Majas. Yo solo soñaba con hacer cookies y esta fue una de las que más me llamó la atención cuando escroleaba por Instagram. Y no, las dos masas no se separan al hornear, yo también tuve esa preocupación.



Ingredientes

Para la masa


	260 g de harina de media fuerza

	120 g de chispas de chocolate con leche

	110 g de mantequilla fría

	100 g de azúcar blanco

	60 g de azúcar moreno

	60 g de huevo

	3 g de sal en escamas

	1 g de bicarbonato

	0,5 g de polvo de hornear



Para la masa de chocolate


	220 g de harina de media fuerza

	120 g de chispas de chocolate blanco

	130 g de mantequilla fría

	100 g de azúcar blanco

	60 g de azúcar moreno

	70 g de huevo

	18 g de cacao en polvo puro

	3 g de sal en escamas

	1 g de bicarbonato

	0,5 g de polvo de hornear



Paso a paso

Una vez elaboradas ambas masas por separado siguiendo el Paso a paso para elaborar cookies, haz porciones de 60 g de masa de chocolate y 60 g de masa de vainilla (te saldrán unas 10 bolitas de cada).

Junta una bolita de masa de vainilla con una de chocolate, sin mezclar ambas masas, solo únelas para que quede mitad y mitad.

Redondéalas, guarda en un táper y congela por un mínimo de 24 h.

Precalienta el horno a 200 ºC durante 10 minutos y hornea a 190 ºC durante 8/10 minutos.


[image: Tres cookies bicolores apiladas, con masas de chocolate y vainilla entremezcladas. Fondo liso de color lila.]




Cookie marmoleada


Unidades: 10

Nivel de dificultad: intermedio




Nada es porque sí. Estudié Diseño y finalmente monté una pastelería así que pensaba que había tirado cinco años de mi vida por la borda. Pero en esa carrera cursé una asignatura de escultura, en la que aprendí la técnica del marmoleado en arcilla y es exactamente la misma técnica que uso en esta receta.



Ingredientes

Para la masa


	260 g de harina de media fuerza

	120 g de chispas de chocolate con leche

	110 g de mantequilla fría

	100 g de azúcar blanco

	60 g de azúcar moreno

	60 g de huevo

	3 g de sal en escamas

	1 g de bicarbonato

	0,5 g de polvo de hornear



Para la masa de chocolate


	150 g de harina de media fuerza

	80 g de chispas de chocolate blanco

	85 g de mantequilla fría

	70 g de azúcar blanco

	40 g de azúcar moreno

	50 g de huevo

	12 g de cacao en polvo puro

	2 g de sal en escamas

	0,5 g de bicarbonato

	0,5 g de polvo de hornear



Paso a paso

Una vez preparadas ambas masas por separado siguiendo el Paso a paso para elaborar cookies, haz churros gruesos y pon uno al lado del otro; vuelve a estirarlos, haz otro churro… La idea es juntar las dos masas sin que se vuelvan una sola, pero que se distingan, consiguiendo el efecto marmoleado. Si no lo ves claro, prueba con un trozo pequeño de masa primero, para practicar.

Pesa trozos de 150 g y haz bolitas.

Guarda las cookies en un táper o en una bolsa zip con cuidado de que no se aplasten. Congela por un mínimo de 24 h.

Precalienta el horno a 200 ºC y hornea a 190 ºC unos 10/12 minutos.


[image: Cuatro cookies bicolores con masas de chocolate y vainilla entremezcladas, sobre fondo lila. Las galletas tienen un aspecto esponjoso y casero.]


[image: Cuatro cookies bicolores con masas de chocolate y vainilla entremezcladas, alineadas sobre fondo lila.]




Avena y chocolate negro


Unidades: 4

Nivel de dificultad: fácil 




A veces me apetece algo dulce, pero menos empalagoso y, a pesar de que este libro no es fitness ni nada de eso, quería darte esta opción. Quiero que sepas que, de una forma u otra, todas las cookies de este libro son saludables; sobre todo, para tu salud mental.



Ingredientes


	110 g de harina de avena

	110 g de panela

	80 g de mantequilla pomada

	90 g de huevo

	50 g de chocolate negro

	50 g de avellanas picadas

	45 g de copos de avena

	4 g de canela

	2 g de sal en escamas

	4 g de bicarbonato

	Crema de cacahuete (opcional)



Paso a paso

Mezcla el huevo con la mantequilla, la panela y la canela en un bol.

Añade la harina de avena sin tamizar, junto a los copos de avena, el bicarbonato y la sal. Mezcla hasta incorporar.

Ahora agrega los toppings, el chocolate negro y las avellanas picadas.

Haz bolitas de unos 80 g y dispón en una bandeja protegida con papel de horno.

Hornea a 195 ºC durante 8/10 minutos.

Puedes decorar con chocolate negro por encima o crema de cacahuete. ¡Deliiiii!


[image: Cuatro cookies con chips de chocolate sobre un paño de rayas beige. Hay copos de avena esparcidos alrededor.]




Clásica con chispas de chocolate


Unidades: 6

Nivel de dificultad: fácil 




Esta cookie me la piden mucho en la pastelería, porque es quizá la más típica, pero nunca he llegado a venderla. Es una oda a la sencillez, pero, a la vez, es exquisita. La comía siempre que iba a Londres, tanto con chocolate con leche como blanco (tuve un amor de verano con el chocolate blanco) y creía que me estaba comiendo algo exótico… Ahí lo dejo.



Ingredientes


	415 g de harina media fuerza

	200 g de chispas de chocolate

	170 g de mantequilla fría

	165 g de azúcar blanco

	100 g de azúcar moreno

	100 g de huevo

	5 g de sal en escamas

	1,3 g de bicarbonato

	1 g de polvo de hornear



Paso a paso

Cuando tengas la masa mezclada, siguiendo el Paso a paso para elaborar cookies, pesa bolas de 140 g, congélalas mínimo 2 h o mejor toda la noche.

Hornea a 200 ºC por 8/10 minutos, hasta que las veas ligeramente doradas, aunque puedes probar diferentes puntos de horneado según tu gusto.


[image: Tres cookies gruesas con chips de chocolate sobre un bol de madera. Una de ellas está partida mostrando el interior esponjoso y relleno de chocolate.]




Cookie a la airfryer


Unidades: 4

Nivel de dificultad: fácil 




Haría cookies en cualquier sitio y con cualquier cosa. Desde que tuve una airfryer en casa, fantaseaba con la idea de meter cookies en ella. Me llevó un par de intentos, pero ¡valió la pena! Una cookie muy del 2020, época pandémica en la que todo Dios se compró una airfryer.



Ingredientes


	210 g de harina media fuerza

	50 g de chocolate blanco

	50 g de nueces pecanas

	100 g de mantequilla fría

	75 g de azúcar blanco

	60 g de azúcar moreno

	50 g de huevo

	3 g de sal en escamas

	1 g de bicarbonato

	0,5 g de polvo de hornear



Paso a paso

Una vez que tengas la masa lista, siguiendo el Paso a paso para elaborar cookies, con todos los ingredientes, pesa trozos de unos 110 g aproximadamente, forma bolitas, les puedes clavar los dedos y quedan muy aesthetic. No las hagas muy grandes porque la airfryer no es como un horno y se pueden quedar crudas por dentro.

La idea es que las 4 cookies quepan en tu airfryer. Si la tuya es demasiado pequeña y sientes que se van a pegar, cocina 2 cookies cada tanda o bien haz las cookies más pequeñas.

Introduce las cookies en la airfryer encima de un papel para freidora y cocina durante 12/15 minutos a 180 ºC (si no lo ves claro, haz pruebas de temperatura primero).


[image: Tres cookies gruesas con chips de chocolate y nueces, apiladas sobre fondo lila. Las galletas tienen aspecto casero y esponjoso.]




Palitos de chocolate


Unidades: 20/30

Nivel de dificultad: fácil 




Esta receta para mí simboliza el fracaso. Hice un evento y vendí estos palitos junto con salsas y me fue fatal. No vendí nada. No siempre estamos en el lugar correcto, pero no significa que no valgamos, porque la receta era espectacular a pesar de no triunfar en su momento.



Ingredientes


	220 g de harina media fuerza

	100 g de chispas de chocolate

	100 g de chocolate para fundir

	90 g de mantequilla fría

	85 g de azúcar blanco

	50 g de azúcar moreno

	50 g de huevo

	2 g de sal en escamas

	0,7 g de bicarbonato

	0,5 g de polvo de hornear



Paso a paso

Cuando tengas la masa lista, siguiendo el Paso a paso para elaborar cookies, extiéndela sobre un molde o táper rectangular con papel de horno debajo, para evitar que se quede pegado. Guarda en la nevera 2 horas, hasta que la masa endurezca.

Saca la masa dura de la nevera y márcala formando rectángulos de 2 x 8 cm. Corta los rectángulos con un cuchillo.

Hornea, asegurándote de que los palitos estén duros y fríos. Si ves que se te han calentado, guárdalos en el congelador un rato antes de hornear.

Hornea por 6/8 minutos a 200 ºC, hasta que estén dorados.

Deja enfriar mientras fundes un poco de chocolate. Cuando estén fríos, puedes mojar los palitos en el chocolate derretido y decorarlos con trocitos de frutos secos, frutos rojos liofilizados, galleta troceada… ¡A tu gusto!

Puedes conservar tus palitos a temperatura ambiente durante 7 días en un táper hermético.


[image: Palitos de cookie con chips de chocolate en un bol de cristal. Al fondo, cuenco en forma de corazón con crema de chocolate. Fondo lila.]




Cookie vegana


Unidades: 8

Nivel de dificultad: fácil 




Mi novio es vegano y nunca había probado ninguna de mis recetas. A mí eso me daba mucha pena; entonces, aprendí a hacer recetas veganas. Cocinar es mi love language. Ya verás que es superfácil y tienen hasta mejor sabor que las normales. ¡Deja tus prejuicios atrás pero ya!



Ingredientes


	370 g de harina media fuerza

	100 g de chispas chocolate negro

	100 g de oreo machacada

	215 g de mantequilla vegetal o margarina

	225 g de azúcar moreno

	50 g de almidón de maíz

	65 g de agua

	15 g de aceite de girasol

	5 g de sal en escamas

	5 g de polvo de hornear



Paso a paso

Cuando tengas la masa lista, siguiendo el Paso a paso para elaborar cookies, pesa bolitas de 140 g, redondéalas y guárdalas en un táper o en una bolsa zip, con cuidado de que no se aplasten mucho. Congela un mínimo de 24 h.

Precalienta el horno a 200 ºC durante 10 minutos. Prepara la bandeja, coloca en ella las cookies con separación suficiente para que no se peguen, y mételas en el horno. Hornea a 190 ºC durante 8/10 minutos.

Deja enfriar antes de comerlas. Puedes guardarlas hasta 7 días fuera de la nevera en un envase hermético.


[image: Tres cookies grandes con chips de chocolate sobre un colador blanco, rodeadas de galletas tipo sándwich de cacao. Fondo de madera clara.]




[image: Ilustración de una chica abrazando una cookie gigante sobre fondo morado. La figura tiene una estrella amarilla en el pelo y expresión tierna.]
Héctor Domingo (@h.e.k.o.r)
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