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Galletas con Alma


Obregón
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Para Bruno, Lola y Chloe. Mis galletas favoritas.


Os adoro, hasta el infinito… ida y vuelta, ida y vuelta, ida y vuelta…









Introducción


Amo las galletas. En todas sus formas. Porque pueden ser sencillas, pero también muy elaboradas. Porque pueden ser inmensas y contundentes, pero también extremadamente finas y ligeras. Porque, aunque tienen miles de años de historia, nunca pasan de moda.


Aunque parezca increíble, hay estudios que indican que hace ya 10 000 años se preparaban unas mezclas de cereales remojados. Tras calentarlos, se almacenaban y se podían transportar con facilidad, como las galletas actuales. Son posteriormente los romanos los que acuñan el término biscoctus para hablar de unas obleas que se cocinaban primero en un molde y, después, una vez desmoldadas, se cocinaban de nuevo. De ahí el nombre de biscote. El término galleta, sin embargo, lo heredaremos del francés galette, usado para definir un pastelito fino y plano.




[image: Persona sonriente con jersey claro, sentada tras una bandeja de galletas de chocolate decoradas con nata, cerezas y virutas de colores.]




En la Edad Media y el Renacimiento se desarrollan cada vez más recetas, que incorporan ingredientes como miel, huevos o especias. Será en los siglos xviii y xix cuando la producción de galletas en Europa se desarrolle al máximo, consolidándose como el alimento perfecto para los viajes. En esos años, se apuesta por una variedad más dura y seca, capaz de soportar largos periodos de almacenamiento y que se comía mojada en vino o leche. Hoy en día, la variedad de sabores, texturas y técnicas en la elaboración de galletas hace que no podamos hablar de dulces sin darles a ellas un papel protagonista.


En este libro he querido recoger una selección de galletas que creo que demuestran esta gran riqueza que nos ofrecen. En honor a las modas actuales, he dedicado una sección muy amplia a las cookies estadounidenses, centrándome especialmente en las versiones más modernas, muy grandes y con todo tipo de sabores y toppings, que son las más populares hoy en día. Pero también hay otro bloque muy extenso centrado en galletas de toda la vida, de esas que comíamos en la infancia, mojadas en leche.


Tampoco faltan otras recetas de renombre internacional que son imprescindibles por su fama y porque están deliciosas. Por último, he dedicado un apartado a las galletas decoradas. En él veremos algunos consejos para que no se deformen en el horneado y las mejores técnicas para ponerlas bonitas.


No me he querido olvidar de las intolerancias alimenticias y por eso en cada receta encontrarás trucos que nos ayudarán a adaptarlas según las necesidades de los comensales. Además, en la sección de ingredientes, he incluido una serie de recomendaciones generales.


Espero que disfrutéis mucho de estas recetas.




Alma












Herramientas


Batidora o amasadora


No son estrictamente necesarias, ya que muchas veces las masas se pueden hacer a mano, pero es cierto que para las cremas nos facilitan mucho la vida. Por ello, os recomiendo contar o bien con una amasadora de sobremesa (que usaremos con la pala para las masas y con las varillas para las cremas), o bien con una batidora de mano de dos varillas. Estas últimas son muy versátiles y las utilizaremos a velocidad baja para preparar las masas y a velocidad alta para montar las cremas.


Horno


Será nuestro aliado principal para preparar unas galletas espectaculares. Hornearemos preferiblemente con calor arriba y abajo (si usamos una sola bandeja) o con ventilador (si son dos). En este último caso es importante, dependiendo del tipo de horno, seleccionar la opción de solo ventilador. Algunos modelos, al encender el ventilador, accionan el grill, y nuestras galletas saldrían… ¡supertostadas! ¡Ah! Si horneamos con aire, no podemos olvidar bajar la temperatura indicada en la receta entre 10 y 15 °C.


Bandeja de horno plana, de una sola capa


Actualmente, en el mercado, encontraréis muchos tipos de bandejas de horno. Yo os recomiendo las bandejas de una sola capa, es decir, las más sencillas que hay. Las bandejas de doble capa (que incorporan una segunda capa de material en su base, con una cámara de aire entre ambas capas) dificultan que las galletas se hagan correctamente por la base y requieren más tiempo de cocción para un resultado óptimo. Podemos usar la bandeja que viene con el horno o una específica para galletas. Si nuestra bandeja es muy gruesa, tendremos que tener en cuenta que mantendrá el calor durante mucho tiempo tras sacar las galletas del horno, por lo que puede hacer que las galletas se doren de más por la parte inferior.


Papel de horno o tapete de silicona


Yo soy una gran fan de hornear mis galletas sobre papel. Proporciona un horneado más uniforme, deja menos sensación de grasa, es más limpio y evita que las galletas se expandan demasiado. Pero si la bandeja de horno es especialmente gruesa o conserva mucho el calor, entonces recomiendo usar un tapete de silicona. Otra opción son las láminas de teflón, algo más finas que las de silicona, u hornear directamente sobre la bandeja. Pero ¡cuidado! Este método requiere engrasar la bandeja muy bien, ya que las galletas se queman más fácilmente por la base.


Cucharas medidoras


Cucharas medidoras: son muy útiles para medir aquellas cantidades pequeñas que a veces la báscula no consigue pesar. Recuerda que cuando usamos una cucharada o cucharadita, estas son medidas de volumen y que el peso variará en función de lo que estemos midiendo. Es decir, no puedes pasar mililitros a gramos, ya que no pesará igual, por poner un ejemplo, una cucharadita de azúcar que una de maicena.


Si vas a utilizar la medida en cucharaditas o cucharadas, tendrás que usarlas siempre rasas y con un set estándar (no vale la cuchara de la sopa y la del café, tienen que ser unas específicas de repostería). Recuerda también que la cucharadita es la de 5 mililitros (a veces indicada como tsp, de teaspoon, «cuchara de té») y la cucharada es la de 15 mililitros (tbsp, tablespoon, «cuchara de mesa»). Al final del libro, además, encontrarás una tabla con los pesos y medidas más habituales.


Cortadores


Solo serán necesarios en algunas de las recetas. Existen tanto metálicos como de plástico. Los metálicos cortan mejor, pero es cierto que pueden llegar a doblarse u oxidarse si no son de buena calidad. Los de plástico cortan peor, aunque suelen ser más resistentes.


En las cookies uso muchas veces un cortador circular de 12 cm para darles forma nada más salir del horno. Esto hará que queden perfectamente redondeadas.


Rejilla


Muy útil para que las galletas se enfríen por completo tras el horneado. Si no tenemos una específica, no pasa nada. Podemos usar la del horno, apoyándola en un par de botes de conserva para que esté elevada y el aire circule por debajo.


Espátula ancha


Es esencial para mover las galletas sin estropearlas una vez se han enfriado un poco.









Ingredientes y sustituciones


He anotado en todas las recetas los ingredientes problemáticos por alergias: los lácteos (por la proteína de leche), los frutos secos, el huevo y las harinas (por el gluten). Con los frutos secos, en la mayoría de las recetas es tan fácil como prescindir de ellos, aunque en algunas son el ingrediente principal. En estos casos, indico siempre que no se puede adaptar la elaboración.


Con los lácteos, el huevo y las harinas, casi siempre se puede replantear la receta con productos alternativos y libres de riesgo. Por eso, he dedicado estas páginas a explicar en detalle cómo podemos hacer exactamente cada sustitución, para que se pueda consultar siempre que sea necesario. En las recetas, indico esta leyenda si hay ingredientes problemáticos:




[image: Dibujo de un vaso y un cartón de leche en azul a la izquierda y un huevo abierto en amarillo a la derecha sobre fondo blanco.]


Proteína de leche


Huevo


[image: Dibujo de un cacahuete en marrón a la izquierda y una espiga en naranja a la derecha, sobre fondo blanco.]


Frutos secos


Gluten





Si hay algún otro detalle particular de la sustitución, lo explico en la propia receta. De lo contrario, será suficiente con aplicar las indicaciones que dejo a continuación.


Mantequilla


En todas las recetas en las que se menciona este ingrediente utilizo mantequilla tradicional, con un 82 por ciento de materia grasa, sin sal añadida y a temperatura ambiente.


Para preparar algunas galletas, usaremos mantequilla avellana, cuyo paso a paso está indicado en la propia receta. Es tan sencillo como fundir la mantequilla hasta que comienza a tostarse y adquiere un sabor increíble. En ese caso, la prepararemos siempre con unas horas de antelación para que vuelva a temperatura ambiente antes de utilizarla.


También hay varias recetas que no contienen este ingrediente, y en las que sí lo llevan se puede usar como alternativa mantequilla vegetal. En el caso de la mantequilla avellana, no se puede hacer con manteca vegetal, por lo que simplemente omitiremos esa parte de la elaboración. Mi recomendación, a la hora de comprar manteca vegetal, es optar por aquellas que vienen envueltas en papel, como si de mantequilla se tratara, porque esto garantiza de antemano que su firmeza es más semejante a la de una mantequilla tradicional. Las que vienen en tarrina suelen ser más cremosas y a temperatura ambiente se quedan excesivamente blandas, lo que puede empeorar el resultado final.


Leche y nata


En todas las recetas usaremos por defecto leche y nata de vaca y, dentro de eso, podemos utilizar la variedad que tengamos en casa: entera, desnatada, sin lactosa… Respecto a la nata, siempre usaremos para estas recetas una que tenga un 35 por ciento de materia grasa.


En cuanto a las alternativas vegetales, podremos usar la que más nos guste. Y respecto a la nata, en el caso de las cremas y las ganaches, recomiendo la nata de coco. La obtendremos refrigerando el bote de leche de coco y separando la parte sólida, que quedará en la capa superior. De esta forma el resultado será siempre el mismo, ya que otras natas vegetales tienen composiciones diferentes y darán resultados muy distintos entre sí.


Para las preparaciones que no requieran calentar la nata podremos usar nata vegetal de pastelería, pero tendremos que revisar que no tenga proteína de leche.


Huevo


En todas las recetas en las que está mencionado este ingrediente usaremos huevos camperos de tamaño M/L. Pero también hay muchas elaboraciones en las que no los necesitaremos.


En caso de que la receta lo incluya y necesitemos sustituirlo, la solución más sencilla en las masas es un «huevo vegano»: una cucharada de semillas de lino trituradas, mezcladas con tres cucharadas de agua hirviendo, equivale a un huevo, y lo dejaremos reposar entre 5 y 10 minutos antes de usarlo.


En las recetas que llevan únicamente claras, que son varias en el capítulo de las galletas tradicionales, la mejor sustitución es el aquafaba, que no es más que el líquido de cocer las legumbres. La forma más sencilla de obtenerlo es escurrir un bote de garbanzos cocidos. Para cada clara sustituida necesitaremos 30 mililitros de aquafaba. Es facilísimo hacer que monte cuando se bate con varillas, como si de claras de huevo se tratara.


Existen también los sustitutos del huevo, disponibles en algunos supermercados y que puedes usar sin problema.


Azúcar blanco, azúcar moreno, panela y azúcar glas


En este libro usaremos estos cuatro tipos de azúcar para conseguir la textura óptima en cada receta.


Mi recomendación es no intercambiarlos, ya que cada uno cumple una función: el azúcar blanco hace que los bordes queden más crujientes, que las galletas se expandan más y que tengan mayor dulzor. El azúcar moreno de caña integral proporciona un sabor más acaramelado, menos dulce, y hace que las cookies no tengan tantísima expansión. La panela aporta humedad y cierta chiclosidad a nuestras galletas. Por último, el azúcar glas nos proporciona una textura más densa y compacta.


De todas maneras, estas recetas se pueden preparar sin azúcar, sustituyéndolo por la alternativa que más nos guste. Yo suelo apostar por pasta de dátil o dátil en polvo, aunque en ese caso tendremos que ajustar la receta al gusto, ya que el dulzor varía mucho según la marca o si es casero. En el caso de los edulcorantes, existen unos específicos para cookies a la venta en tiendas de repostería que permiten hacer la sustitución al peso.


Harina


Para preparar las recetas de este libro he usado harina común. La de repostería también es perfecta, pero es importante revisar que no tenga ningún impulsor incorporado.


¿Y si queremos usar harina integral?


La harina de trigo integral tiene una mayor absorción, por lo que será necesario ajustar las recetas para que el resultado no sea demasiado denso y pesado y que las galletas no se «sequen» tan rápido. Mi recomendación es comenzar siempre respetando el tipo de harina que se indica en la receta y evitar experimentos. En caso de querer usar harina integral sí o sí, lo que haremos será aumentar la cantidad de líquido que se indique, normalmente en torno a un 15 por ciento, para que el resultado final sea similar al original.


¿Y si queremos usar una harina diferente que no tenga gluten?


Será imprescindible buscar alternativas que nos den el mismo resultado. El gluten tiene un papel fundamental en la estructura de lo que elaboramos, por eso no es tan fácil quitarlo así como así. Para suplirlo en las galletas usaremos la goma xantana, un polisacárido que incrementa la viscosidad de los líquidos y que tiene bastante elasticidad.


Por otro lado, en mis libros anteriores ya vimos que las harinas sin gluten varían en su nivel de absorción, lo que nos obligará a ajustar los líquidos y combinar varios para obtener un resultado cercano al original cuando de bizcochos y bollería se trata. Pero cuando hablamos de galletas, la cosa cambia un poco, ya que lo que ajustaremos serán las grasas: en este caso no aumentaremos los líquidos, sino que reduciremos la cantidad de grasa. Esto es porque, aunque las harinas sin gluten absorben más líquido, curiosamente también absorben menos grasa, propiedad que se hace especialmente notoria al hornear las galletas. Por eso, cuando usemos una harina sin gluten, reduciremos el 20 por ciento de grasa de la receta para adaptarla.


Como decía, cuando horneamos sin gluten no es recomendable simplemente sustituir la harina por otra sin este componente y tirar para adelante con la receta. Tendremos que combinar diferentes harinas y ajustar algunos ingredientes y la cantidad de goma xantana para obtener un resultado similar al original. Por supuesto, podremos usar una mezcla comercial para bizcochos sin gluten, pero primero comprobaremos si incluye la goma xantana, para saber si debemos añadirla o no. También podemos hacer un preparado casero: mi recomendación en este libro es, para obtener 1 kg de harina, mezclar 300 g de harina de avena sin gluten + 300 g de harina de trigo sarraceno o de harina de quinoa o garbanzo + 200 g de fécula de patata + 200 g de almidón de maíz. Además, añadiremos 10 g de goma xantana por kilo de mezcla.


Por último, no nos podemos olvidar de lavar todos los utensilios y superficies de trabajo para evitar cualquier riesgo de contaminación cruzada.


Impulsores


Principalmente usaremos dos tipos: bicarbonato sódico y levadura química. En unas ocasiones usaremos solo uno de ellos, y en otras los dos a la vez. El bicarbonato logrará que nuestras cookies tengan los bordes crujientes y el centro blandito y un poco chicloso. La levadura, por su parte, hará que las galletas sean un poco más abizcochadas y se esponjen más en la zona central. Es importante medir ambos ingredientes muy bien con una cucharita medidora o pesar las cantidades con atención. Además, no son intercambiables entre sí, así que, para que el resultado sea óptimo, es importante no sustituir uno por el otro.


Por último, en este libro usaremos un impulsor arcaico: el bicarbonato de amonio. Es uno de los impulsores más antiguos que se usan en repostería y, originalmente, se preparaba con astas de ciervo. Aunque cayó en desuso con la llegada de los impulsores modernos, aún se usa en algunas galletas tradicionales, ya que es perfecto para elaboraciones en las que se busca conseguir una textura muy seca y crujiente. En este libro lo usaremos en recetas como las Springerle, los speculoos, los Lebkuchen o los cantuccini. Se encuentra en tiendas especializadas y, a veces, en supermercados que pertenecen a grandes cadenas alemanas. La primera vez que se usa sorprende mucho su fuerte olor a amoniaco. ¡Que no cunda el pánico! Desaparecerá con el horneado.


Cacao


En este libro uso cacao alcalinizado, que es el que ha sido tratado para reducir su acidez y mejorar su color y su sabor. Que el nombre no nos asuste: es el cacao que encontraremos en cualquier supermercado al comprar cacao puro. Lo raro es encontrar cacao natural, normalmente a la venta en herbolarios, y que es más clarito y se disuelve peor.


¡Por cierto! No nos podemos olvidar de comprobar que el cacao que compramos sea, efectivamente, 100 por cien cacao.


Chocolate


En este libro usaremos tanto chips como chocolate troceado. Pero hay una gran diferencia: los chips se preparan con un chocolate tratado para que se mantenga estable durante el horneado. Por eso no cambian su forma y, aunque se derriten, se mantienen tal cual entraron al horno, y rápidamente se solidifican. Pero… ¡ojo! No todas las gotas de chocolate que venden en el supermercado son chips. Nos tendremos que asegurar de que en el paquete ponga «estable en el horneado», porque algunas son, precisamente, «fáciles de fundir». No hay problema con usarlas, pero en la masa se comportarán como chocolate troceado.


Por su lado, el chocolate troceado se funde y expande en la masa, lo que hace que las galletas también se expandan más. Por ello, cuando hagamos las bolitas, habrá que tener cuidado de no aplastarlas tanto. Además, en este formato aportará más sabor a las recetas, ya que se distribuye más por toda la masa.


Otros ingredientes


A lo largo del libro irán apareciendo algunos ingredientes adicionales para conseguir los diferentes sabores de las galletas, pero todos ellos son sencillos de encontrar en el supermercado. Cuando algún ingrediente sea más específico o haya que comprarlo en una tienda de repostería, se indicará en la receta, así como una alternativa cuando sea posible.









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
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