LIBROS CUPULA

BEA CANO

Mas de 120 irresistibles recetas
de las galletas mas deseadas

‘ LIBROS CUPULA

-
<

A la venta el 9 de noviembre de 2022



LIBROS CUPULA

= ijCookie

3 de las galletas n

ibles

&

Mas de 120 irres

LIBROS ¢

BEA CANDO

iCookies!

Mas de 120 irresistibles recetas
de las galletas mas deseadas

¢ Quieres aprender a hacer las mejores cookies que puedas imaginar?
¢ Esas super chocolateadas, crujientes por fuera y tiernas por dentro?
¢La mitica del New York Times, las gigantes de Levain Bakery,la sofisticada
de tofe o la versién en galleta de la tarta de zanahoria?

Bea Cano, especialista en reposteria y editora de la prestigiosa Whole Kitchen, asegura que para
este libro ha pasado més de siete meses entre galletas: ha horneado mas de 2.500 galletas entre pruebas,
repeticiones para fotos, modificaciones de recetas y formulaciones nuevas. Eso han sido decenas de kilos
de haring, de mantequilla, de azdcar, varias docenas de huevos y kilos de chocolate y frutos secos. También
ha comprado mas chocolatinas que nunca en su vida, ha probado el chocolate sin azicar y el vegano. Ha
elaborado cremas deliciosas con ddatiles, otras con chocolate y ha gastado la tableta de turrén que le sobré
la Navidad pasada. Ha probado la crema de pistacho, la de avellana y ha utilizado cinco botes de crema
de cacahuete.

El resultado es este libro con mas de 120 recetas infalibles para preparar cookies de todos los tamafios,
sabores, en formato sandwich, para las ocasiones mas especiales, para todo tipo de celebraciones, para
desayunos y meriendas inolvidables, para Navidad, las rellenas stper tendencia y, cémo no, también recetas
especiales sin gluten y veganas. Faciles y perfectamente explicadas paso a paso para todo tipo de reposteros,
para los que empiezan y para los mas experimentados...
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COMO NACIERON LAS COOKIES

La primera cookie tal y como la conocemos hoy en dia surgié en 1930 en Massachusetts. La inventé Ruth
Graves Wakefield que por entonces trabajaba en el Toll House Inn, un restaurante del este de la ciudad.
Ruth afiadié, por casualidad o no, una tableta de chocolate Nestlé troceada a su masa de galletas con
nueces, y asi nacié la Chocolate Chip Cookie.

Esta receta la publicé la Sra. Wakefield por primera vez en 1938 en su libro Toll House Tried and True
Recipes, y la denominé Toll House Chocolate Crunch Cookie.

Durante la Segunda Guerra Mundial, los soldados de Massachussets recibian las galletas de Toll House
en las cajas que les enviaban sus familias. Al compartir estas galletas con soldados de otras zonas de
Estados Unidos, estos les pedian a sus familiares que les enviaran galletas hechas con la receta de la Sra.
Wakefield, lo que supuso un importante incremento en las ventas del chocolate Nestlé.

Nestlé y la Sra. Wakefield llegaron a un acuerdo: ella les vendia esta receta y el nombre de Toll House a
la fabrica a cambio de 1 délar y suministros de chocolate de por vida. Desde entonces, esta receta estd en
la parte trasera de las bolsitas amarillas de pepitas de chocolate de Toll House de Nestlé.

Si sois seguidores de la serie Friends seguro que recordais ese capitulo en el que Ménica le pide a Phoebe
la receta secreta de las galletas de su abuela: la receta se quemé y la Gnica persona que puede ayudarles
segun la propia Phoebe es «Nestlé Toulouse», piensa que es una amiga francesa de su abuela... Al final se
descubre que la secretisima receta es exactamente la que aparece en el paquete de Toll House.

Desde entonces el mundo de las galletas ha prosperado muchisimo y hoy en dia hay desde pastelerias en
las que solo ofrecen cookies hasta libros, como este, en los que las opciones de sabores, tamafio... se
cuentan por cientos.

Solo hay que observar las estanterias de los supermercados para darse cuenta de que existe una fiebre por
las cookies. De repente hay galletas rellenas, cookies con cientos de sabores o galletas con crema para

cada ocasidn.
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TRUCOS Y CONSEJOS PARA HACER LAS GALLETAS PERFECTAS

Para que todas tus galletas sean redondas: una vez retiradas del &

horno y, todavia templadas, coloca un aro de 1 0 2 cm més grande que
tu galleta, de modo que esta quede en el centro, y realiza movimientos
circulares con el aro tocando la galleta para que se vaya redondeando.

* Si se queman los bordes de las galletas: puedes utilizar un rallador
para eliminar las partes més quemadas. Ademds, es posible que hayas
usado una bandeja caliente para hornear: es importante que siempre
uses bandejas frias.

* Las galletas quedan mejor si se dejan reposar en el frigorifico: si
tienes oportunidad, enfrialas al menos 12 horas, asi los ingredientes
secos se hidratardn y conseguirds una galleta mucho mds rica. Yo suelo
organizarme haciendo la masa un dia y horneando al dia siguiente.

* Si tu horno tiene solo funcién de calor en la parte inferior, utiliza
doble bandeja para hornear, asi no se quemaran.

* Si las galletas se unen al hornear, deja més espacio entre ellas y
hornea en filas alternas usando los espacios libres entre filas: 3-2-3-2.

* Galletas demasiado crujientes o duras: debes hornear menos
tiempo. Cuando los bordes estén ligeramente dorados y el centro de la
galleta adn esté blando, ese es el punto perfecto para tener galletas
crujientes por fuera y blandas por dentro.

* Las altimas porciones de masa no tienen chocolate o nueces: si
siempre te ocurre, puedes reservar una parte de las pepitas o los frutos

secos para afiadir cuando quede poca masa para porcionar.

* La galleta no estd quemada pero esta dura: es probable que hayas
g q p P q Y

mezclado de més la masa. Cuando afiades la harina solo tienes que
mezclar hasta que se integre, nunca hacerlo de mas. Por este motivo,
puedes afiadir las pepitas, nueces... en el momento de agregar la
harina, asi no tienes que mezclar luego otra vez.

* Si es la primera vez que haces una receta, comienza preparando una hornada pequefia, es decir, hornea
solo dos o tres galletas para comprobar que la temperatura y el tiempo indicado corresponden con los de tu
horno. Esto puede variar de un horno a otro y es importante que conozcas cémo funciona el tuyo para adaptar
la receta si fuera necesario.
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COOKIES DE RICOTTA Y LIMON

INGREDIENTES

30 galletas

PARA LA MASA

260 g de harina de trigo

1 cucharadita de bicarbonato de sodio
Y2 cucharadita de polvo de hornear
Y4 de cucharadita de sal

125 g de mantequilla

200 g de aziicar blanquilla

200 g de ricotta

1 huevo M

ralladura de limén

1 cucharadita de vainilla en pasta
3-4 gotas de emulsién de limén
PARA EL GLASEADO

150 g de azicar glas

2-3 cucharaditas de zumo de limdn
ralladura de 1 limén

Tiempo de preparacién 15’ + 10’ Tiempo de reposo 1 h Tiempo de horneado 15° (x4)

1. Mezcla en un bol la harina de trigo con el bicarbonato de sodio, el polvo de hornear y la sal. Tamiza y
reserva.

2. Mezcla el azicar con la ralladura de limén. Hazlo con las manos como si desmigaras, asi conseguirds
un aroma muy intenso.
Bate la mantequilla con el azicar hasta obtener una crema esponjosa y blanquecina.
Afade el ricotta y sigue batiendo hasta que se incorpore por completo.
Agrega el huevo ligeramente batido y mezcla bien hasta obtener una masa totalmente homogénea.

3

4

5

6. Incorpora la vainilla y la emulsién y mezcla ligeramente.

7. Afade los ingredientes secos en dos veces y mezcla solo hasta que se integren.

8. Pasa la masa a un bol, cubrela con film a piel y resérvala en el frigorifico al menos durante 1 hora.

9. Pasado este tiempo, precalienta el horno a 180 °C.

10. Prepara dos o tres bandejas forradas con papel de horno.

1. Retira la masa del frigorifico y haz bolas de unos 4 cm con ayuda de una cuchara de helados.

12. Coloca las bolas en las bandejas dejando una separacion de unos 4 cm entre ellas.

13. Hornéalas durante unos 15 minutos.

14. Pasado este tiempo, retira la bandeja del horno y deja enfriar las galletas unos 2 o 3 minutos antes de
pasarlas a una rejilla para que se enfrien por completo.

15. Para hacer el glaseado, tamiza el azicar glas y mézclalo con el zumo. Hazlo poco a poco para no
perder el punto de consistencia; debe quedar con una textura parecida a la miel.

16. Vierte el glaseado con una cuchara sobre cada galleta y dispén una pequefia cantidad de limén rallado
por encima.
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SELVA NEGRA

INGREDIENTES

11 galletas

190 g de mantequilla fria

120 g de panela

120 g de azicar blanquilla

150 g de pepitas de chocolate

150 g de gotas de chocolatede cobertura 70 %
200 g de cerezas en almibar

360 g de harina

60 g de cacao

1 cucharadita de polvo de hornear

1 cucharadita de bicarbonato de sodio
Y4 de cucharadita de sal -
2 huevos M

1 yema de huevo M I

1 cucharadita de pastade mantequilla

Helado y virutas de chocolate

para acompaniar

Tiempo de preparacién 2o’ Tiempo de reposo 15° Tiempo de horneado 15° (x3)

1. Corta la mantequilla en dados pequefios, mézclala con los dedos con la panela y el aztcar blanquilla
hasta que obtener unas migas.

Afade las pepitas de chocolate y las gotas y mezcla hasta que queden bien distribuidas.

3. Corta con un cuchillo las cerezas en trocitos pequefios y afiadelas.

4. Mezcla en un bol la harina con el cacao, el polvo de hornear, el bicarbonato de sodio y la sal. Afiade
esta mezcla a la masa y remueve hasta obtener una textura homogénea.

5. Bate los huevos, la yema y la vainilla ligeramente, afiddelo todo a la masa y mezcla con una espétula
solo hasta que se integre. No necesitas que quede una masa totalmente homogénea, sino mas bien una
masa tosca.

6. Haz bolas de 125 g.

7. Ponlas en una bandeja y refrigéralas unos 15 minutos.

8. Precalienta el horno a 180 °C.

9. Forra tres bandejas con papel de horno.

10. Coloca las bolas de masa dejando una separacién de unos 10 cm.

1. Hornéalas durante unos 15-16 minutos o hasta que los bordes estén dorados.

12. Retira la bandeja del horno, colécala sobre una rejilla y deja que las galletas se enfrien unos minutos en
la bandeja antes de pasarlas a una rejilla para que se enfrien por completo.

13. Acompafalas con una bola de helado y unas virutas de chocolate.
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TIRAMISU

INGREDIENTES
6 sandwiches
PARA LA MASA
120 g de harina de trigo .
60 g de harina de almendra

60 g de cacao en polvo I
1 cucharadita de polvo de hornear

Y4 de cucharadita de sal

170 g de azicar blanquilla

75 ml de aceite de girasol

2 huevos M

1 cucharadita de pasta de vainilla

2 cucharaditas de café instantdneo

3 cucharadas de azicar blanquilla (cobertura)
3 cucharadas de azicar glas (cobertura)
PARA EL RELLENO

400 g de queso mascarpone

200 g de nata

Azicar glas al gusto

1 cucharadita de pasta de vainilla
Cacao en polvo para espolvorear

Tiempo de preparacién 20’ + 10’ + 10’ Tiempo de reposo o Tiempo de horneado ¢’ (x2)

Precalienta el horno a 180 eC.

N

Forra dos o tres bandejas con papel de horno.
Mezcla el azicar blanquilla con el azicar glas de la cobertura en un plato hondo y reserva.

ENNSINS

Mezcla en un bol la harina de trigo con la harina de almendra, el cacao en polvo, el polvo de hornear y

la sal, y reserva.

5. Bate a velocidad media el aceite de girasol con el azdcar hasta obtener una crema esponjosa y con
volumen.

6. Bate ligeramente los huevos, afiddelos a la mezcla de la mantequilla con el azicar y mézclalos hasta
obtener una textura homogénea.

7. Agrega la cucharadita de vainilla y el café y mezcla ligeramente.

8. Incorpora la harina en dos veces y mezcla con una espdtula de forma envolvente y solo hasta que se
integre.

9. Haz bolas de masa de unos 5 cm de didmetro. Si te ayudas de una cuchara dosificadora de helados, te
quedardn perfectas.

10. Reboza las bolas de masa en la mezcla de azicares hasta que queden totalmente cubiertas.

1. Coloca las bolas de masa en la bandeja dejando unos 5 cm de separacién entre ellas. Deben caber
unas 6 galletas por bandeja.

12. Hornéalas durante 9 minutos o hasta que los bordes estén dorados. Si te gustan mds crujientes, solo

tienes que dejarlas un par de minutos mas.
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Retira la bandeja del horno, colécala sobre una rejilla y deja que las galletas se enfrien 3-4 minutos
antes de pasarlas a una rejilla para que se enfrien por completo.

Sigue horneando y repitiendo estos Gltimos pasos hasta terminar con las bolas de masa.

Mientras tanto, prepara la crema: bate la nata con el mascarpone hasta obtener una textura
homogénea. Afiade el azicar glas y la vainilla, y sigue batiendo hasta que todo esté totalmente
integrado y tenga el punto justo de dulzor.

Prepara una manga pastelera con una boquilla de estrella abierta como la 1M de Wilton. Rellena la
manga con esta crema y refrigérala unos 15 minutos.

Ya solo queda montar el sandwich. Coloca una galleta boca arriba, haz un movimiento de espiral
apretando con la manga pastelera y finaliza en el centro. Después, coloca otra galleta boca abajo,

espolvorea con cacao vy listo.

LA AUTORA: BEA CANO

dirige Enluliana, su tienda de cocina y reposteria desde
hace mas de quince afos, trabajo que compagina con su blog «Tu
eres el chef» de recetas de reposteria de todo tipo. Se ha formado
en la escuela de Sugarcraft de Espaiia, Cakes Haute Couture y
con los mejores reposteros y maestros de decoracién
internacionales. Ha sido instructora del método Wilton de
decoracion de pasteles y de la escuela de PME, e imparte clases
en su tienda.

Es también editora de la exitosa revista online Whole Kitchen,
con mds de un millén de descargas, y fotégrafa culinaria para
publicaciones internacionales. Este es su primer libro.

Para mas informacién a prensa y entrevistas con la autora:
Lola Escudero
Directora de Comunicacién Libros Capula
Tel: 619 212 722 // lescudero@planeta.es

www.planetadelibros.com
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