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			SINOPSIS

			Encuentra en esta obra una colección alucinante de recetas para hacer las mejores galletas del mundo y toda la inspiración para crear tus propias obras maestras de manera personalizada y original. En Todo sobre las galletas Christina Tosi nos transporta al país de las maravillas de las galletas, con recetas inspiradas en las favoritas de los clientes de su icónico Milk Bar. 

			Una obra que no deja ninguna galleta sin hornear, desde las clásicas más crujientes hasta las sandies, sammies, ¡e incluso las que no necesitan horno! Christina Tosi nos lleva así de su mano a un viaje de mil y un sabores y texturas y te hará la boca agua con sus famosos sándwiches de galleta, sus donuts de gelatina, sus galletas de pepitas de chocolate y marshmallows, las de confeti, de arándanos y nata… 

			En definitiva, aquí tienes al alcance toda la creatividad de Christina Tosi destinada a contagiarte, y para mezclar y combinar ideas, sabores y texturas para que puedas convertirte en la mayor experta galletera. 
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			Para mi madre, Greta, que siempre me decía que mis galletas estaban deliciosas, incluso cuando yo sabía perfectamente que no era así.


			(El paladar de una madre no es muy exigente, pero te aseguro que puede darte alas.)
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			INTRODUCCIÓN


			Cuando encendemos el horno, nos adentramos en el maravilloso y vasto mundo de los postres. Desde las tartaletas de fruta cuando llega la temporada hasta una tarta en capas (sin cobertura lateral, obviamente) para una celebración especial. Pero ¿y el resto del año? Yo siempre elijo las galletas y es que, para mí, todo empezó con ellas.
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			Las galletas despertaron mi interés por la cocina. Fueron la fuente de inspiración tras mi primer delantal, mi primer taburete, mi primer desastre y, por supuesto, mi primera, y quizá la mayor, obsesión culinaria.


			Cuando era niña me imaginaba que sería la primera mujer presidenta. Después quise ser una exitosa veterinaria, hasta que tuve el sueño de abrir Cookies, Cookies, Cookies, una pastelería con un nombre poco ingenioso. Las galletas convirtieron a mis abuelas en mis heroínas, en mis mejores amigas, y la cocina fue ese lugar seguro al que acudir durante mi confusa adolescencia.


			Las galletas eran el secreto para vivir la vida a mi manera. Décadas después, todo sigue igual.


			En cuanto aprendía todos los pasos de una receta, la hacía una y otra vez. Después me olvidaba de la receta y seguía haciendo galletas, hornada tras hornada. Experimentaba y me preguntaba: «¿qué pasaría si añadiera el doble de azúcar? ¿La mitad de harina? ¿Y si duplico el bicarbonato?». Es fácil de imaginar que había algunas tandas buenas, pero, sobre todo, había tandas muy muy malas. Y cada vez, mi pobre madre, Greta, comentaba: «¡Mmm, están deliciosas!». Y así después de un largo día de trabajo, mi madre probaba cada desastre, siempre con una sonrisa de orgullo en la cara.


			Fui constante. Era feliz dejando volar mi imaginación, volcada sobre un bol desgastado con una cuchara de madera en las manos, lista para hacer magia.


			Decidí dar un paso adelante y me mudé a Nueva York para perfeccionar mis habilidades, aprender mejor mi oficio, y también para encontrar mi lugar en el mundo. Trabajé en todos los ámbitos relacionados con la pastelería que Nueva York me podía ofrecer; elaboré panes, crème pâtissière, chibousts, cruasans, macarons y mignardises, gran variedad de postres, sorbetes, sundaes, suflés y muchos más. Aprendí a preparar todo tipo de dulces solo para descubrir que lo que estaba buscando era justo lo que ya sabía: galletas.


			Han pasado más de quince años desde que abrí mi pastelería Milk Bar. Al principio horneaba en casa hasta doce galletas por tanda; luego pasé a hornear cuarenta y ocho en bandejas industriales. Hoy, gracias a un sistema de producción industrial, horneamos decenas de miles de galletas todos los días. Y TODAVÍA estoy empezando.


			Mientras una recorre el camino es esencial mantener la creatividad. Milk Bar tiene un buen repertorio de recetas que hemos ido recopilando con los años: las compost cookies; las galletas de copos de maíz, de pepitas de chocolate y los marshmallows; las de confeti; las de maíz; las de chocolate-chocolate; las de arándanos y nata... Si conoces alguna receta de mis libros anteriores, sabrás de qué hablo. Puede que conozcas algunos clásicos de mi infancia, como las famosas galletas de mi madre, The Gretas, o las Galletas de avena de mi abuela. Pero las recetas de este libro pertenecen al presente.


			He rebuscado a fondo en mi repertorio de viejos trucos, he repasado la ciencia detrás de la repostería, incluso he reinventado algunos de los clásicos de Milk Bar o algunos de nuestros sabores favoritos. Y el resultado ha sido una colección de recetas e ideas nuevas; incluso he hallado moldes de galletas que me han entusiasmado como nunca antes.


			A aquellos que piensan que una galleta no es más que una galleta y que todas las recetas son iguales, os doy la bienvenida. Queridos amigos, bienvenidos a nuestra locura, a nuestra particular historia de amor con el héroe olvidado de la repostería. Hornea algunas tandas de galletas conmigo y te aseguro que nunca volverás a verlas con los mismos ojos.


		


	

		

			UTENSILIOS E INGREDIENTES


			UTENSILIOS


			Lo mejor de hacer galletas es que no requieren muchos utensilios, solo necesitas un horno (y a veces ni eso, véase «Utensilios e ingredientes»), un bol, una cuchara y una bandeja para hornearlas. Así es; la mayoría de galletas pueden prepararse en cualquier cocina. Incluso de vacaciones, me encanta preparar unas Maravillas sin pepitas de chocolate o unas Barritas de mantequilla de cacahuete y marshmallows. Pero más allá de estos básicos de la repostería, estos son algunos de los objetos indispensables que he ido descubriendo con el paso de los años.


			MOLDES PARA HORNEAR


			Los moldes, generalmente utilizados para hornear barritas de galletas, pueden ser cuadrados (20 × 20 cm) o rectangulares (23 × 33 cm, también conocidos como moldes para lasaña). Cuentan con paredes altas para que la masa de las barritas no se derrame y suba con normalidad. Utiliza un molde del tamaño más aproximado posible al recomendado en las recetas para un horneado óptimo.


			Consejo: Pide por Internet bandejas de aluminio con tapas. Te evitarás tener que lavarlas, y te ayudarán a compartir tus galletas con compañeros, vecinos, desconocidos y nuevos amigos.


			BANDEJAS DE HORNO


			No tienen por qué ser nuevas o lujosas, pero recomiendo usar bandejas con una base gruesa, que no se deforman. Además, las bandejas de horno finas harán que la cocción de las galletas sea desigual o que se quemen por debajo. En Milk Bar, donde hacemos muchas galletas en cada hornada, utilizamos bandejas de gran tamaño; en casa puedes utilizar una bandeja mediana, de unos 46 × 33 cm.
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			CUCHARAS PARA GALLETAS


			Estas cucharas de metal, que los reporteros profesionales llaman a menudo «cucharas azules» por el color de su mango, tienen una capacidad de 78 gramos, ideal para obtener las galletas que nos gustan: ni muy grandes, ni muy pequeñas. Con este utensilio, todas tus galletas tendrán el mismo tamaño y se hornearán de manera uniforme.


			En algunas recetas de este libro se requieren distintos tamaños de cucharas. Sigue las indicaciones o corres el riesgo de que el tiempo o la temperatura de cocción de las galletas sea diferente a lo estipulado en la receta.


			ESPÁTULA ACODADA


			No es por ser quisquillosa, pero una espátula acodada te ayudará a deshacerte del exceso de relleno de las galletas rellenas o a extender la capa de relleno en nuestras galletas snap, además de ser útiles para mover las galletas de una bandeja o del papel vegetal sin miedo a que se rompan.


			TERMÓMETRO PARA HORNOS


			Cada horno es diferente. No importa lo que marque el dial exterior del horno, la realidad es que las temperaturas pueden variar de horno a horno. Suele ser fácil encontrarlos en la sección de utensilios de cocina de los supermercados; son una buena inversión en tu futuro en la repostería.
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			PAPEL VEGETAL/TAPETE DE SILICONA


			Siendo sincera, una de las razones por las que forro las bandejas con papel vegetal es que facilita la limpieza. Pero no es la única. El papel vegetal crea una capa de separación entre la bandeja y la galleta. Así pues, la superficie es más uniforme, igual que la temperatura de horneado. (No lo sustituyas por papel de aluminio; tendrá el efecto contrario.) También te será más fácil mover las galletas de la bandeja caliente para que se enfríen.


			Cubrir la masa de las galletas con papel vegetal antes de extenderla es un truco sencillo que te cambiará la vida (¡garantizo que no perderás los estribos!).


			Un tapete de silicona es como un trozo de papel vegetal, pero reutilizable y lavable; además, funcionan de maravilla.


			Si no tienes papel vegetal, añádelo a la cesta en tu próxima compra. Mientras tanto, puedes engrasar la bandeja con espray de cocina o frotarla con los envoltorios de la mantequilla que hayas usado (consejo cortesía de mi abuela).


			BÁSCULA


			Una báscula digital de cocina es otra buena inversión que te saldrá rentable y te permitirá dar rienda suelta a la precisión del panadero profesional que llevas dentro. Las encontrarás en tiendas de artículos para el hogar o en Internet.


			ESPÁTULA


			Cuando haces galletas, no rebañar el bol para asegurarte de que todos los ingredientes se mezclan bien es un error gravísimo. Para ello, las espátulas de silicona son de gran ayuda; eso sí, si vas a trabajar con caramelo o chocolate fundido, asegúrate de que sean resistentes al calor.


			BATIDORA AMASADORA


			Como te puedes imaginar, llevo ya unos años haciendo galletas, y cuando no tengo una amasadora a mano, no me queda otra que remangarme y ejercitar los bíceps. Pero una amasadora ahorra muchas molestias y se asegura de que la masa quede homogénea. Un error común en la elaboración de galletas es no batir la mantequilla lo suficiente (véase «Consejos galleteros» para más información). La mejor solución para este problema es contar con una amasadora equipada con el accesorio de pala.


			TEMPORIZADOR


			Muchas hornadas de galletas se han echado a perder porque alguien ha pensado «no necesito un temporizador para saber cuándo están hechas». Créeme, no lo sabrás, ¡ni siquiera yo lo sé y soy la mayor fan de las galletas! Puedes utilizar tanto el temporizador del móvil como un temporizador de cocina normal.
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			INGREDIENTES


			La repostería es mitad ciencia y mitad creatividad. Me encantaría que busques en lo más profundo de tu imaginación para dar a estas recetas tu toque personal; pero, para poder experimentar, primero debes entender el papel que desempeña cada ingrediente. Antes de romper las reglas, hay que aprendérselas. Estos son todos los ingredientes secos que encontrarás en la despensa de nuestras pastelerías y algo de información sobre cada uno para que disfrutes rompiendo las reglas.


			LEVADURA EN POLVO Y BICARBONATO SÓDICO


			Si has hecho galletas alguna vez conocerás estos dos ingredientes clásicos, pero quizá no sepas las funciones que desempeñan en las recetas. Ambos añaden sabor, ablandan la textura y le dan a las galletas ese característico color dorado en el horno. Pero, sobre todo, el objetivo principal de estos agentes leudantes es hacer que las galletas suban y se expandan. La levadura en polvo de doble efecto hace que las galletas suban y ganen altura; primero cuando se combinan con un líquido y de nuevo al entrar en contacto con el calor del horno. El bicarbonato sódico hace que las galletas se expandan en la superficie de la bandeja, aunque también contribuye a que suban si hay ácidos en la masa, como leche o zumo de limón.


			Si las galletas han subido mucho, pero no se han expandido lo suficiente, reduce o elimina la levadura en polvo. También puedes añadir o aumentar ligeramente la cantidad de bicarbonato o reducir la de harina (un par de cucharadas pueden marcar una gran diferencia).


			Si la galleta se ha expandido demasiado, reduce o elimina el bicarbonato sódico, añade o aumenta ligeramente la cantidad de levadura química y/o agrega de 2 a 4 cucharadas de harina a tu masa.


			MANTEQUILLA


			Ojalá pudiera reordenar el abecedario para que la mantequilla estuviera siempre en el primer lugar de cualquier lista. Este, aparentemente, inofensivo ingrediente es la clave del éxito para preparar unas galletas excelentes. Si hay un ingrediente en el que invertir algo más de dinero merece la pena, ese es la mantequilla. Pero hay otros factores importantes:


			Sin sal: Guarda la mantequilla con sal para hacer la cena. La mantequilla sin sal permite controlar su nivel en las recetas; añadir sal es fácil, quitarla, imposible.


			De estilo europeo: Esta mantequilla, elaborada con lácteos cultivados, tiene un sabor más intenso. También tiene más grasa (un 82 por ciento o más), que intensifica el sabor de la receta. La de la marca Plugra es nuestra favorita.


			Pero la mantequilla no solo da sabor a las galletas, batirla con el azúcar también es un paso clave. Para más información, véase «La importancia de batir la mantequilla».


			CHOCOLATE


			El porcentaje que aparece en los envoltorios de chocolate indica la cantidad de cacao que contiene respecto a los sólidos lácteos, azúcares u otros ingredientes. Cuanto más elevado sea el número, más intenso será el chocolate. El que menos porcentaje contiene es el chocolate blanco, seguido del chocolate con leche. Ambos se caracterizan por su sabor suave y menos intenso. El chocolate semidulce se sitúa en un punto medio; después está el amargo y, por último, el chocolate negro, que alcanza porcentajes de cacao del 65	o 70 por ciento o incluso mayores, dependiendo de la cantidad y la intensidad del cacao. Cada receta especifica qué chocolate utilizar, pero puedes intercambiarlos a tu gusto para que las galletas tengan sabores más intensos y amargos, o más suaves y dulces.


			Chocolate blanco: Técnicamente no es chocolate porque no contiene sólidos de cacao, solo manteca de cacao. Se utiliza para recubrir nuestras galletas snap, para obtener una consistencia cremosa (Galletas de leche de cereales y refresco de vainilla), para fijar los glaseados o realzar la sensación en boca. Puedes utilizar cualquier tipo de chocolate blanco que tengas a mano (pepitas, barritas, gotas, etc.).
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			ÁCIDO CÍTRICO


			El ácido cítrico se suele utilizar para realzar el sabor de muchas de nuestras recetas con base de cítricos; está disponible en Internet o, en polvo, comercializado como vitamina C en los supermercados. ¡Recuerda que cunde mucho!


			CACAO EN POLVO


			Todas las recetas de este libro se han elaborado con chocolate Hershey’s, nuestra marca de confianza. Por supuesto, hay otras de gran calidad que también nos gustan, como Valrhona, pero pueden ser más difíciles de conseguir para los reposteros aficionados.


			MAÍZ EN POLVO


			Este versátil ingrediente se elabora con granos de maíz liofilizados triturados hasta obtener una consistencia similar a la harina. Es lo que proporciona su inconfundible sabor al relleno de nuestra Tarta Milk Bar y al Helado suave de leche de cereales. Este polvo dorado aporta un matiz fresco y natural a las recetas. Es indispensable en las recetas que lo incluyen. Si no puedes encontrarlo, puedes hacerlo tú mismo comprando maíz liofilizado y triturándolo. Asegúrate de conservarlo en un recipiente hermético.


			DULCE DE LECHE


			Esta cremosa delicia de leche es un modo de vida. Puesto que su base es de leche y no de agua, es más espeso y suntuoso que el caramelo. Puedes comprarlo en el supermercado.


			También puedes elaborar tu propio dulce de leche sumergiendo en una olla con agua una lata de leche condensada sin abrir y cociéndola a fuego lento durante 2 horas. El tiempo de cocción puede prolongarse; solo tienes que asegurarte de que el nivel del agua siempre esté 5 cm por encima de la lata para minimizar el riesgo de explosión y lesiones. Deja que la lata se enfríe antes de abrirla o podría producirse otra explosión, esta vez en tu cara.


			HUEVOS


			Los huevos desempeñan un papel muy importante en la repostería: hidratan y aportan estructura, textura y sabor a las galletas. Aunque algunos no sepan que los huevos pueden tener distintos tamaños, los panaderos sabemos que una pequeña diferencia en el tamaño puede afectar al resultado de la receta. En nuestras recetas siempre utilizamos huevos «XL». Puedes encontrarlos en el supermercado.


			EXTRACTOS


			Los extractos líquidos dan sabor a las galletas sin modificar la cantidad de agua, que alteraría la ciencia detrás de la receta. Aun así, evitamos apoyarnos en ellos en exceso; hay muchas formas de dar sabor a una receta, por lo que es mejor usarlos solo cuando la receta necesite un empujón que otro ingrediente no podría aportar por sí mismo.


			Extracto de vainilla: Esta es la vainilla que todos conocemos, disponible en todos los supermercados. Tiene un color y aroma a vainilla intensos y funciona de maravilla en casi todos los postres horneados; no porque aporte sabor a vainilla, sino porque matiza y realza el resto de sabores incorporados en la receta. Prueba una galleta con pepitas de chocolate sin extracto de vainilla y verás que tengo razón: este ingrediente es un gran aliado.
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			Extracto de vainilla transparente: Este extracto aporta un dulzor fresco y punzante que remite a los dulces cumpleaños de la infancia, pues es la vainilla que se usa en los bizcochos y glaseados de las tartas de supermercado. Apela a nuestra nostalgia de una forma única e insustituible. No es fácil encontrar esta variedad en los supermercados; tendrás que comprarla por Internet. No se puede sustituir por extracto de vainilla normal; los sabores son muy diferentes.


			Extractos de plátano, mantequilla, limón y menta: Encontrarás estos extractos y muchos más en la mayoría de supermercados, aunque también puedes comprarlos por Internet. Pero ten cuidado: al comprar extracto de menta (la del sabor de los bastoncillos de caramelo), no te confundas con el extracto de hierbabuena o acabarás con unas Barritas de tarta saltamontes con sabor a pasta de dientes.


			HARINAS


			Es muy simple: la harina es lo que da estructura a las galletas.


			Harina de trigo: El 99 por ciento de las recetas de galletas de este libro se elaboran con harina de trigo, por lo que simplemente nos referimos a ella como «harina». Cualquier marca vale, pero nosotros usamos King Arthur. Este tipo de harina tiene un contenido proteínico intermedio (frente al mayor porcentaje en la harina panificable o el menor de la harina galletera), por lo que es más fiable a la hora de amasar; es menos probable que las galletas queden duras y glutinosas o demasiado esponjosas.


			Maicena: Como no podía ser de otra forma, sustituir la harina de trigo por la maicena dota a las galletas de un ligero sabor a maíz.


			Harina sin gluten: Las de las marcas Bob’s Red Mill o Cup4Cup son buenas opciones.
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			COLORANTE ALIMENTARIO


			A veces comemos por los ojos, y el color natural de algunos postres no coincide con los sabores que esperamos de la galleta. No nos solemos volver locos con el colorante alimentario, pero cuando queremos que las Galletas de plátano y vainilla tengan el color amarillo pálido que nos gusta, añadimos unas gotas de colorante. Es completamente opcional, pero luego no digas que no te lo advertí.


			FRUTA


			Concretamente, fruta deshidratada. La fruta fresca o congelada modifica la cantidad de agua de la receta, lo que puede suponer un desastre en una creación basada en la mantequilla. La fruta deshidratada aporta un toque divertido sin humedad, lo que la convierte en una gran opción para conseguir sabor y textura. Cuando la compres, comprueba los ingredientes para asegurarte de que la fruta sea lo más natural posible (el azúcar y los conservantes enmascaran el sabor de la fruta).
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			LECHE DESNATADA EN POLVO


			Este producto en polvo da textura e intensidad a cualquier postre en el que se use. Si no la encuentras en el pasillo de repostería, quizá esté cerca de otros polvos para bebidas o en el pasillo de alimentación para bebés. Si quieres ser testigo de sus superpoderes, prueba una receta con y sin ella y entenderás a lo que me refiero.


			ACEITE


			En las recetas en las que se usa, el aceite ayuda a que las galletas queden tiernas y blandas. Recomendamos usar aceites neutros, sin olor ni sabor como el de pepitas de uva, canola o vegetal, excepto cuando queremos que el sabor desempeñe un papel (véase «Obleas de dónut»). En este libro también utilizamos aceite cando trabajamos el chocolate, pues ayuda a mantener su consistencia cuando se funde para las coberturas.


			SAL


			La sal es muy importante en la repostería; matiza los sabores y da un nuevo aire a las galletas. Lo primero de todo: utilizamos sal gruesa que, al no estar yodada, tiene los granos más grandes que la sal de mesa. Recomendamos la de Diamond Crystal; es la que usamos en nuestras recetas. ¡Ten cuidado! La sal gruesa de la marca Morton es un 66 por ciento más voluminosa que la de Diamond Crystal, por lo que no se incorpora tan fácilmente. El resultado son galletas más saladas en algunas partes y de sabor más desigual. No tendrás problemas si pesas la sal pero, si utilizas medidas de volumen, ten en cuenta que necesitarás dividir la sal de la receta por la mitad si utilizas sal gorda como la de la marca Morton.


			AZÚCAR


			Por lo general, mis recetas de galletas necesitan «azúcar», es decir, el azúcar granulado de toda la vida.


			Azúcar moreno claro/oscuro: Algunas recetas necesitan un sabor más intenso para acompañar el dulzor; en ese caso sustituimos un porcentaje del azúcar blanco por azúcar moreno claro (y, si queremos aún más intensidad, por azúcar moreno oscuro). En el mundo de las galletas, el azúcar blanco, el moreno claro y el moreno oscuro son intercambiables en función de los matices que quieras dar a las galletas. Si deseas que tus Maravillas sin pepitas de chocolate sean más intensas, cambia parte o todo el azúcar de la receta por azúcar moreno claro.


			Azúcar glas: El azúcar glas, también conocido como 10X (referencia a que es diez veces más fino que los granos de azúcar originales) se utiliza en glaseados cuando queremos que el azúcar se disuelva por completo en la mezcla. También suele llevar una pizca de maicena para que no se apelmace.


			Azúcar turbinado/sin refinar: Igual que la sal marina puede dotar a una galleta de una textura y sabor finales especiales, este azúcar dorado aporta un acabado dulce adicional. Puede que también lo encuentres en el supermercado como «azúcar en bruto».


		


	

		

			CONSEJOS GALLETEROS


			Aunque quiero que experimentes en la cocina por ti mismo, con el paso de los años he aprendido algunas cosas que pueden ahorrarte muchos disgustos. La mayoría de los errores que cometemos a la hora de hacer galletas están relacionados con alguno de los consejos siguientes, así que, antes de lanzarte a hornear, tómate un tiempo y familiarízate con estas normas. ¡Están ordenadas según vayas a encontrártelas en la cocina!


			SI LOS INGREDIENTES SON BUENOS, EL RESULTADO TAMBIÉN LO SERÁ


			Poner buenos ingredientes en el bol significa que se obtendrán unas buenas galletas. Por ejemplo, puesto que la mantequilla es un elemento primordial de estas recetas, tiene sentido que quieras usar la mejor posible. Lo mismo ocurre con el chocolate, la miel o las especias: utiliza buenos ingredientes desde el principio. Utilizar ingredientes con sabores increíbles garantiza que cada hornada quedará deliciosa. Yo no pongo las reglas.


			NO OMITAS LOS AGENTES LEUDANTES. Y QUE NI SE TE OCURRA OMITIR LA SAL


			A todos nos ha pasado alguna vez: al reunir los ingredientes para empezar a hornear, nos damos cuenta de que nos hemos quedado sin levadura en polvo o sin bicarbonato sódico. Pero las cantidades son minúsculas, así que no puede ser tan importante, ¿no? Sí lo es. Esas pizcas de polvo son agentes leudantes químicos que producen gases (de los buenos) dentro de las galletas. Sin esas pequeñas cantidades de levadura o de bicarbonato sódico, las galletas quedarán planas. Por mucho que te pese, será mejor que esperes hasta que tengas todos los ingredientes.


			Y hablando de ingredientes esenciales, el irrenunciable en TODAS las recetas es la sal. La sal no se utiliza para que las galletas queden saladas, sino que intensifica y matiza los sabores. Piensa en ella como un amplificador de sabores en tus postres; esa pizca de sal es como escuchar tu canción favorita a todo volumen.
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			UTILIZA LA BÁSCULA


			Ya hemos hablado sobre las básculas en la lista de utensilios que te ayudarán a que las galletas queden siempre increíbles, pero merece la pena explayarse. Igual que los copos de nieve son diferentes entre sí, las tazas de harina también lo son. Así es; ¡nadie te dice nunca estas cosas! Mientras mi taza de harina puede pesar 150 gramos, la tuya quizá pese 132. Estas pequeñas diferencias se van sumando, y pueden llegar a convertirse en grandes errores cuando quieres que los ingredientes estén en sintonía. Entonces, ¿para qué arriesgarse? Saca la báscula, ponla a cero y hornea con la tranquilidad de saber que las medidas son correctas.


			PASA LISTA: EL ORDEN IMPORTA


			Siempre que sea posible, intentaré ahorrarte tiempo. Lo prometo; eliminar lo innecesario es mi estilo de vida. Si simplemente juntando todos los ingredientes a la vez tus galletas salieran cien por cien deliciosas, sería la primera en decírtelo. Pero la realidad es que cuando los ingredientes se enumeran en un orden determinado, es porque este orden importa. A veces, la repostería se parece a la química, y cada paso consiste en construir, cuidadosamente, enlaces y crear reacciones. Si el bicarbonato se añade demasiado pronto, puede que las galletas no se expandan. O, si el extracto de vainilla se añade en el último momento, no se distribuirá de manera uniforme. Para que quede aún más claro, los ingredientes de las recetas se enumeran en el orden en que se utilizan. Nuestro truco consiste en pegar un trozo de cinta de carrocero a un lado de la receta e ir tachando cada ingrediente a medida que los usamos. Así, nos aseguramos de haberlos añadido todos.


			LA IMPORTANCIA DE BATIR LA MANTEQUILLA


			Cinco, seis o diez minutos pueden parecerte mucho tiempo para batir la mantequilla y el azúcar mientras miras la amasadora, deseando con impaciencia terminar una hornada de galletas pretzel. ¡Y realmente se siente así! Pero es un paso crucial para conseguir una galleta con un gran sabor, bien horneada y con una textura perfecta. Básicamente, cuando batimos la mantequilla y el azúcar con la pala, forzamos a ingredientes que no quieren estar juntos a ser mejores amigos. Al principio son reacios, pero con el tiempo se crea una emulsión que los obliga a combinarse en una sabrosa mezcla.


			Nosotros somos muy perfeccionistas, y por eso nuestras recetas fuerzan más esta unión entre la mantequilla y el azúcar que otras que hayas podido encontrar. Pero el resultado son galletas excepcionales. Si no consigues una buena emulsión de la mantequilla y el azúcar, las galletas quedarán planas, con charcos de mantequilla o bordes desiguales. Te recomiendo que programes un temporizador con el tiempo indicado en la receta para que no tengas la tentación de parar antes. Mientras esperas, puedes improvisar un baile, meditar un poco o beber un vaso de agua. Un bocado de tu galleta pretzel y sabrás que esos minutos extra en la amasadora han merecido la pena.
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			NO TE PASES AMASANDO


			Cuando añadimos los ingredientes secos, mezclamos solo hasta que la masa cohesiona, 1 minuto como máximo. Probablemente estés pensando que soy una pesada, pero estoy aquí para enseñarte cómo preparar unas galletas deliciosas y esta lección es importante. Amasar bien es tan importante como batir bien la mantequilla y el azúcar. Los ingredientes secos y la combinación de mantequilla, azúcar y huevo se deben amasar juntos el menor tiempo posible. Una vez que la amasadora se pone en marcha, el gluten se empieza a activar: cuanto más tiempo amases, más gluten se desarrollará y, cuanto más gluten, más duras y pastosas quedarán las galletas. Mi objetivo es que las galletas densas y dulces sean cremosas, suaves y tiernas (y algo crujientes por los bordes, claro), así que amaso la harina y los ingredientes secos lo menos posible, pero asegurándome de que se distribuyan bien.


			Si la receta tiene añadidos (pepitas de chocolate, fideos de colores, etc.), quizá debas reducir aún más el tiempo de amasado una vez añadas los ingredientes secos; amasa solo hasta conseguir una masa homogénea, teniendo en cuenta que necesitarás tiempo adicional para amasar los añadidos.


			TIEMPO MUERTO


			Hay momentos en los que te pediremos que pulses el botón de pausa antes de introducir las galletas en el horno.


			La mantequilla necesita tiempo para enfriarse. De lo contrario, puede que la grasa que tanto nos costó incorporar en la masa se desborde. Enfriar la masa durante una hora (o más tiempo) antes de hornearla refuerza la unión de la grasa con los azúcares y la endurece, por lo que no correrá el riesgo de derretirse en el horno. Si las galletas se expanden demasiado, puede que la mantequilla estuviera caliente o que la emulsión con el azúcar no fuera lo bastante fuerte. Los mejores resultados se obtienen dejando la masa una hora en el frigorífico, o mejor, en el congelador.


			La harina necesita tiempo para hidratarse y/o relajarse. Aunque no nos explayemos sobre el tema en nuestras recetas, dejar reposar la masa en recetas como las Galletas de babka de chocolate da a la harina el tiempo suficiente para hidratarse o relajarse antes de volverla a amasar. Sin esta pausa, la masa mostrará resistencia.


			Ahora ya sabes por qué es necesaria la pausa previa al horneado. No te la saltes, por favor.


			PROBANDO, PROBANDO


			¿No sería genial tener una bola de cristal que predijera exactamente cómo van a salir las galletas antes de sacarlas del horno? Buenas noticias: ¡hay algo parecido! Permíteme que te presente a tu nueva mejor amiga, la Galleta de Prueba (GP). Se trata de una galleta a la que le das forma y horneas, sola, antes de comprometerte con toda la hornada. Su cometido es informar al resto de galletas sobre lo siguiente:


			Sabor: ¿Necesita un poco más de sal para potenciarlo? ¿Más pepitas de chocolate? ¿Más mantequilla de cacahuete?


			Temperatura del horno: La temperatura que indica el horno no siempre es de fiar.


			Uniformidad: ¿El horno tiene puntos calientes o fríos? ¿La bandeja está nivelada? ¿Hará falta rotarla de delante hacia atrás y pasarla de la rejilla superior a la inferior para garantizar un horneado perfecto?


			Dispersión de los añadidos: ¿Hay marshmallows en la masa, pero no los suficientes en esta galleta?


			Tiempo de horneado: ¿Has hecho galletas más pequeñas/grandes que necesitan menos/más tiempo en el horno? ¿O prefieres un horneado un poco más largo y que el centro quede menos blando?


			Cuando la GP sale del horno, tienes una segunda oportunidad para ajustar la receta, el tiempo de amasado o el horneado para asegurarte de que el resto de galletas se hornea a la perfección.
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			ÚLTIMOS CONSEJOS


			Si pudiera decirle algo a la Christina niña que se pasaba las tardes en la cocina, abandonada al proceso creativo, sería esto: «acostúmbrate al fracaso».*


			Nueve de cada diez veces, una gran idea de galleta terminará quemada, insípida o simplemente asquerosa. ¡A veces ni siquiera tendrás una galleta al final! Habrá momentos en los que desearás rendirte, quitarte el delantal y buscarte otro hobby, pero cuando parezca que no eres capaz de resolver el rompecabezas y no logras una buena hornada, llegará un momento de revelación y encontrarás lo que necesitas para continuar. Toda la mantequilla gastada valdrá la pena y, aunque a veces pienses que estás perdiendo el tiempo, créeme, no es así: estás creando algo especial. Los fracasos, las malas ideas y los miles de intentos son necesarios para crear algo nuevo, algo que es solo tuyo.


			Hay un momento a las dos de la madrugada cuando sabes que has dado con algo muy especial, cuando piensas «ahora sí que sí» al meter las galletas en el horno, o a lo mejor justo al sacarlas; eso es lo que me lleva a compartir mis recetas. Pero, sobre todo, quiero que encuentres tus propios momentos. Si sigues al pie de la letra estas recetas, prepararás unas galletas maravillosas, pero aquí es donde se separan nuestros caminos. ¡No tengas miedo a experimentar! Si crees que a las Galletas de azúcar con azúcar les iría genial un poco de menta, adelante. ¿Las migas de tarta de las Galletas de tarta de cereza te están haciendo ojitos al empezar una hornada de Barritas de fiesta? Úsalas. ¡El que no arriesga no gana! Algunas hornadas quemadas y un poco de harina desperdiciada no es nada comparado con una vida pensando en lo que podría haber sido. Apréndete las normas para descubrir cómo romperlas. Y no dejes que el miedo al fracaso frene tu futuro galletero. Estaré a tu lado en cada paso de este camino.


			

				* Y si pudiera decirle dos cosas, también le rogaría que no dejara que su madre le corte el pelo usando un bol de cocina como guía.


			


		


	

		

			GALLETAS SABLÉ Y RELLENAS
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			LAS GALLETAS RELLENAS SON EL PRODUCTO DE UNIR DOS GALLETAS con algo dulce en medio. ¡Una idea brillante!


			Y las galletas sablé (con sus primas, las galletas de mantequilla) se basan en la idea de que, a menudo, la sencillez da los mejores resultados.


			Vale, pero ¿qué demonios es una galleta sablé? Estas galletas de mantequilla son de origen francés, y su nombre significa «arena» en este idioma. En la repostería estadounidense, solemos sustituir parte de la harina de las galletas de mantequilla por otro ingrediente, como nueces pacanas picadas. La versión clásica está deliciosa, pero sustituir parcialmente los ingredientes abre las puertas a la curiosidad, a la búsqueda de nuevos sabores y a la diversión. He experimentado con muchas combinaciones de galletas sablé y en las próximas páginas encontrarás mis versiones favoritas de estas deliciosas galletas de textura quebradiza. (Otros muchos países tienen su propia versión de las sablé. En España, América Latina y Filipinas, por ejemplo, sería algo parecido a los polvorones.)


			Cuando se trata de las galletas rellenas, no creo que haya límites. Quiero decir, si tienes un bote de Nutella y unas galletas haciéndote ojitos... ¿qué te lo impide? Pero, como sabéis, ahora llega el momento de experimentar y dar rienda suelta a la creatividad.
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				GALLETAS SABLÉ DE MANTEQUILLA DE CACAHUETE


				Para 18 galletas • SG


				¿Recuerdas cuando a principios de la cuarentena era casi imposible encontrar papel higiénico y la levadura valía su peso en oro? En esos momentos en los que las colas del supermercado parecían eternas y no había harina por ninguna parte, quise crear una receta para quienes no tenían acceso a sacos de harina de tamaño industrial como yo. Mis abuelas siempre aprovechan al máximo todo lo que compran, así que miré en mi despensa llena de cajas medio vacías a través de sus ojos, y tuve un momento de inspiración; no necesito «harina»... Cualquier ingrediente se puede moler hasta convertirse en algo parecido a la harina que lo sustituya. (Este es el caso, por ejemplo, de nuestras galletas de maíz de Milk Bar, galletas de azúcar a partir de maíz liofilizado.) Una vez que escogí los Rice Krispies como mi «harina», supe que la mantequilla de cacahuete complementaría a la perfección, y así es como nacieron estas galletas, dulces y saladas. Y, además, ¡no llevan gluten!


				→ Además de Rice Krispies, puedes triturar galletas, frutos secos, pretzels, avena, otros cereales... ¡no hay límites!


				→ Si eres de los que piensan que «cuanto más, mejor», utiliza el método del pulgar: crea una hendidura en la masa con el pulgar y rellénala con MÁS mantequilla de cacahuete. Así, se convertirá, técnicamente, en una galleta rellena sin tapa. Bastante poético.


				

						260 g de mantequilla de cacahuete cremosa


						225 g de azúcar moreno claro


						113 g de mantequilla sin sal a punto de pomada


						1 huevo grande


						8 g de extracto de vainilla


						210 g de Rice Krispies, molidos hasta obtener una harina


						3 g de sal gruesa


						3 g de bicarbonato sódico


						2 g de levadura en polvo


				


				

						Precalentamos el horno a 180 °C. Engrasamos o forramos dos bandejas medianas con papel vegetal o tapetes de silicona.


						En el bol de una amasadora equipada con el accesorio de la pala, batimos la mantequilla de cacahuete, el azúcar moreno y la mantequilla a velocidad media-alta durante 2 o 3 minutos hasta que se mezclen bien. Rebañamos las paredes del bol, añadimos el huevo y la vainilla, y batimos hasta que no tenga grumos, 1 minuto aproximadamente.


						Añadimos la harina de Rice Krispies, la sal, el bicarbonato y la levadura, y batimos a velocidad baja hasta obtener una masa homogénea, 1 minuto como máximo. Rebañamos las paredes del bol con una espátula.


						Con la ayuda de una cuchara para galletas grande, colocamos montoncitos de la masa en las bandejas preparadas, dejando una separación de 5 a 7 cm. Aplastamos la superficie con la palma de la mano (estará un poco pegajosa, pero; no pasa nada).


						Horneamos a 180 °C hasta que se doren, de 10 a 12 minutos.


						Las dejamos enfriar ligeramente en las bandejas y las pasamos a un plato o a un recipiente hermético para reservarlas. Se conservarán bien 3 días a temperatura ambiente y hasta 1 mes en el congelador.
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				GALLETAS RELLENAS CON SABOR A DÓNUT RELLENO


				Para 18 galletas


				A veces, hasta los ingredientes más básicos pueden contribuir al sabor final de una receta o, en este caso, potenciarlo. En mi casa, es habitual tener sobras de aceite de la freidora (el aceite que dejamos enfriar, colamos y conservamos después de freír algo). Después de haber hecho cannoli o funnel cakes un par de veces, tengo una cantidad considerable de este aceite con sabor a fritura listo para una segunda vida. En el trabajo, los dónuts se propusieron en una lluvia de ideas para nuevas galletas, y supe que era el momento de que este aceite brillara. ¡Te sorprenderá cuánto saben estas galletas a dónut relleno!


				→ Si lo que te gustan son los dónuts glaseados, también tenemos algo para ti. En el capítulo «Glaseado básico» encontrarás nuestros glaseados favoritos: ¡elígelo según el relleno de dónut que más te guste!


				→ En Aceite de freidora reciclado encontrarás sugerencias de recetas que puedes preparar para conseguir una buena reserva de aceite de fritura.


				

						1 ración de Masa de barquillo de dónut


						Harina, para enharinar


						252 g de mermelada de tu elección


						Azúcar glas, para espolvorear


				


				

						Precalentamos el horno a 165 °C. Engrasamos dos bandejas medianas.


						Estiramos la masa sobre una superficie limpia y ligeramente enharinada y la estiramos con un rodillo hasta que tenga un grosor de 5 mm.


						Con un cortapastas redondo grande (de unos 10 cm), cortamos tantos discos como podamos (también podemos reutilizar los restos de masa). A continuación, con un cortapastas redondo pequeño (de unos 5 cm), cortamos círculos pequeños en el interior de los grandes para obtener discos en forma de «O». Con una espátula plana, pasamos todos los discos a las bandejas preparadas. 


						Horneamos a 165 °C hasta que se doren los bordes, unos 10 minutos. Los dejamos enfriar por completo en las bandejas.


						Introducimos la mermelada en una bolsa con cierre zip o en una manga pastelera y hacemos un pequeño agujero en un extremo. Trazamos una línea de mermelada alrededor de los bordes interiores y exteriores para crear una especie de «muro de contención» sobre la mitad de las galletas. A continuación, rellenamos el centro (entre los bordes establecidos) con una ligera capa de mermelada. Colocamos la otra mitad de las galletas encima.


						Espolvoreamos los sándwiches de galleta con un poco de azúcar glas y las servimos. Las reservamos en un recipiente hermético a temperatura ambiente hasta 5 días.
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				GALLETAS DE MANTEQUILLA DE PATATAS FRITAS


				Para 12 galletas


				Como las personas, las galletas tienen una personalidad propia. Algunas son dulces y otras, queridos amigos y amigas, saladas. Estas galletas, igual que sus mejores amigas las Galletas crujientes de maíz, aúnan a la perfección sabores dulces y salados. Son unas galletas magníficas, lo prometo. Siguiendo el método de nuestras sablés estadounidenses, sustituiremos parte de la harina por patatas fritas trituradas, lo que les dará un toque especial y conquistarán hasta a los más escépticos.


				

						113 g de mantequilla sin sal a punto de pomada


						100 g de azúcar


						110 g de harina


						50 g de patatas fritas trituradas


						4 g de sal gruesa


						Harina, para espolvorear


						Azúcar, para rebozar


				


				

						Precalentamos el horno a 180 °C. Engrasamos o forramos dos bandejas medianas con papel vegetal o tapetes de silicona.


						En el bol de una amasadora equipada con el accesorio de la pala, batimos la mantequilla y el azúcar a velocidad media-alta durante 2 o 3 minutos hasta que no tenga grumos. Rebañamos las paredes del bol.


						Añadimos la harina, las patatas fritas y la sal y amasamos a velocidad baja hasta obtener una masa.


						Espolvoreamos ligeramente con harina una superficie de trabajo. Volcamos la masa sobre la superficie y formamos un cilindro de unos 15 cm de largo. Lo mojamos con un poco de agua y lo rebozamos con el azúcar hasta cubrirlo.


						Lo enrollamos con film transparente y lo refrigeramos hasta que esté bien frío y firme, 20 minutos como mínimo, para que al cortarlo en rodajas no pierda la forma.


						Cortamos las galletas en rodajas de 1 cm de grosor y las colocamos en las bandejas con 1 cm de separación entre ellas.


						Horneamos a 180 °C hasta que se doren los bordes, de 12 a 17 minutos.


						Las dejamos enfriar por completo en las bandejas antes de servirlas. Las reservamos en un recipiente hermético a temperatura ambiente 4 o 5 días.
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				GALLETAS SABLÉ DE SÉSAMO NEGRO


				Para 48 galletas


				El sésamo es un ingrediente al que nunca había prestado mucha atención más allá de en forma de aceite para elaborar platos salados o, en semillas, sobre el pan de hamburguesa. Pero todo cambió cuando tuve un encuentro fortuito con la halva; por accidente (o por fortuna) tomé un bloque de este dulce hecho a base de pasta de sésamo en vez de una barrita de chocolate, y me enamoré. Desde entonces el sésamo (molido hasta formar la pasta conocida como tahini) se convirtió en un ingrediente habitual en mis recetas, abriéndome la puerta a un mundo de nuevos sabores. Estas galletas sablé de sésamo son mi carta de amor al sésamo en forma de galleta: con un chorrito de aceite de sésamo en la masa, estas galletas alcanzan una nueva dimensión.


				→ Si solo tienes semillas de sésamo blanco, ¡no te preocupes! El sabor será diferente, pero también puedes usarlas con esta receta.


				→ La mantequilla clarificada hace que las galletas de mantequilla sean más sabrosas, quebradizas y tiernas. Al no tener sólidos lácteos, se elimina también buena parte del agua. ¡Menos agua y más grasa butírica son la receta del éxito!


				

						282 g de mantequilla sin sal


						400 g de azúcar


						6 g de aceite de sésamo tostado


						3 g de sal gruesa, y un poco más para decorar


						110 g de semillas de sésamo negro


						290 g de harina


				


				

						En un cazo pequeño, derretimos la mantequilla a fuego lento. Retiramos la cazuela del fuego y la dejamos reposar 5 minutos para que la mantequilla se asiente.


						Con una cuchara, espumamos la superficie para retirar los sólidos lácteos (la espuma blanca). Intentamos eliminar la mayor cantidad posible, pero sin volvernos locos. Vertemos con cuidado el resto de la mantequilla clarificada en una taza, dejando en el cazo el suero de leche que se haya acumulado en el fondo. Deberíamos tener unos 225 g de mantequilla clarificada. Mezclamos en un bol la mantequilla clarificada, 200 g de azúcar, el aceite de sésamo y la sal, y enfriamos la mezcla en el frigorífico hasta que se solidifique, unos 20 minutos.


						Precalentamos el horno a 180 °C y forramos una bandeja mediana con papel vegetal. 


						En un robot de cocina o una batidora, trituramos las semillas de sésamo hasta obtener una especie de harina gruesa. La pasamos a la bandeja y la tostamos en el horno hasta que desprenda su aroma, unos 10 minutos. Reservamos para que se enfríe y apagamos el horno.


						Pasamos la mezcla solidificada de mantequilla y azúcar a una amasadora equipada con las varillas. Batimos a velocidad media-alta durante 4 minutos hasta que la mezcla quede ligera y esponjosa.


						Retiramos el bol de la amasadora y añadimos la harina y la harina de sésamo. Amasamos con firmeza la masa a mano hasta que tenga una textura arenosa, pero se mezcle bien.


						Dividimos la masa en dos partes iguales. Colocamos cada una sobre un trozo grande de film transparente. Envolvemos la masa con el film transparente y la moldeamos hasta obtener un cilindro compacto de unos 5 cm de ancho y 15 cm de largo. Lo refrigeramos hasta que esté firme, 2 horas como mínimo.


						Unos 20 minutos antes de hornearlo, calentamos el horno a 180 °C. Forramos dos bandejas con papel vegetal.


						Sacamos un cilindro del frigorífico y lo cortamos con el cuchillo más afilado que tengamos en rodajas de 5 mm de grosor. Juntamos las rodajas que se hayan roto, les damos forma y las colocamos en la bandeja, con 2,5 cm de separación. Repetimos la operación con el otro cilindro.


						Horneamos las galletas a 180 °C hasta que parezcan secas y no hayan cambiado de color, unos 15 minutos.


						Mientras tanto, mezclamos los 200 g de azúcar restantes y 3 pizcas de sal gruesa.


						Las dejamos enfriar 10 minutos en las bandejas. A continuación, rebozamos con cuidado cada galleta por completo en la mezcla de azúcar y sal.


						Las reservamos en un recipiente hermético. Se conservarán bien 3 días a temperatura ambiente. Los cilindros de masa se pueden refrigerar hasta 3 días y congelarse durante 1 mes.
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				GALLETAS DE VAINILLA Y MANTEQUILLA AVELLANA


				Para unas 18 galletas


				Cuando planifico las recetas de Bake Club, mi club de repostería, suelo recurrir a postres clásicos, una apuesta segura y deliciosa que gusta a todo el mundo. Mi regla es: todo vale si el resultado emociona a quien lo prueba. Uno de esos días me acordé de un clásico de supermercado: las galletas de la marca Nilla. Recuerdo que las comía en las casas de mis amigos. (Greta se negaba a comprarlas, siempre me decía: «En esta casa no compramos cosas que sabemos hacer».) No fui lo bastante rápida; debería haber organizado una cata porque, aunque sabíamos hacer unas galletas estupendas, estas no las sabíamos hacer.


				Unas décadas más tarde, me propuse replicar la versión de supermercado. Fue entonces cuando descubrí que usando mantequilla avellana, uno de mis trucos favoritos para realzar sabores, la vainilla adquiría la intensidad que necesitaba.


				→ La mantequilla avellana se puede utilizar en lugar de mantequilla normal en nuestras Maravillas sin pepitas de chocolate o en cualquier otra receta en la que creas que la intensidad de su sabor matizará la galleta.


				→ Para hacer esta receta necesitarás dos bandejas medianas del mismo tamaño. El peso y la conductividad de la segunda bandeja hará que las galletas se aplanen y caramelicen: ¡es un truco estupendo!


				

						56 g de Mantequilla avellana fría


						70 g de azúcar


						1 yema de huevo grande


						12 g de extracto de vainilla


						95 g de harina


						1 g de sal gruesa


						0,5 g de levadura en polvo


				


				

						Precalentamos el horno a 150 °C. Engrasamos o forramos una bandeja mediana con papel vegetal o un tapete de silicona. Colocamos otra bandeja mediana boca abajo, la engrasamos (como alternativa, cortamos un trozo de papel vegetal o colocamos otro tapete de silicona) y la reservamos.


						En el bol de una amasadora equipada con el accesorio de la pala, batimos la mantequilla avellana y el azúcar a velocidad media-alta hasta que no tenga grumos, unos 30 segundos. A velocidad baja, añadimos la yema de huevo y la vainilla, y batimos hasta que que no tenga grumos. Agregamos la harina, la sal y la levadura en polvo y mezclamos todo bien, 30 segundos como máximo.


						Enrollamos la masa en un cilindro de unos 2,5 cm de diámetro. Lo enrollamos con film transparente y lo refrigeramos hasta que esté bien frío y firme, unos 20 minutos, para que al cortarlo en rodajas no pierda la forma.


						Cortamos las galletas en rodajas de 5 mm de grosor y las colocamos en la primera bandeja con 1 cm de separación entre ellas.


						Cubrimos la primera bandeja con la segunda, de modo que la base haga presión sobre las galletas.
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