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New York Clasica 26 Arandanos

02 Triple Chocolate .. 27 Banana Split
03 Chocolate Belga 28 Banana y Nueces
04 Nutella 29 Manzana Canela
05 Kinder Bueno 30 Pumpkin Spice
06 Oreo 31 Cockies de Chocolate
07 Lotus Biscoff 32 ME&M's
08 Red Velvet 33 Marshmallow
09 Pistacho 34 Rocky Road
10  Lemon Cookie.. 35 S'mores
1. Cookies & Cream 36 Cheesecake
12. Caramelo Salado v 37 TiramisG
13 Brownie Cookie 38 Selva Negra
14  Ferrero Rocher 39 Chocotorta
i 15. Mantequilla de Mani 40 Pistacho y Chocolate Blanco
16. Chocochips Extra 41 Limén y Amapolas
50_ R.ECEmS EXCLUSIVAS 17  Dulce de Leche 42 Matcha
Clasicas, rellenas, con chocolate,
frutas, especias y mucho mis. 18 Coco 43 Naranja y Chocolate
PASO A PASO DETALLADO 19  Almendras 44 Chocolate Amargo
Explicaciones claras, tips y secretos
para lograr cookies perfectas. 20 Avellanas 45 Cookies Gigantes
BONUS EXCLUSIVOS 21  Café Espresso 46  Mini Cookies
Teenices, decoracian, ingrecientes 22 Cappuccino 47 Cookie Sandwich
esenciales y consejos profesionales.
: . 23 Chocolate Blanco 48 Cookie Rellena Premium
INSPIRACION Y PASION
Porque cocinar también es disfrutar, 24 Chocolate Blanco 49 Cookie Deluxe
crear y compartir mementos inolvidables. y Frambuesas

50 Signature New York by lle
25 Frutos Rojos
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EL SUENO DE TODO AMANTE DE LA NUTELLA.
Galletas suaves por dentro, ligeramente
crujientes por fuera y con un corazon
cremoso irresistible. (2

: i - ’ _ CON NUTELLA®
TIEMPODE | TIEMPODE : RENDIMIENTO : DIFICULTAD R e -4 g PARA UN SABOR
PREPARACION | COCCION : 12-16 GALLETITAS ;  FACIL e . ) ' UNICO E

15-20MIN : 10-12MIN : PORRECETA : Q? X 3 1 |RRESIST|BLEI
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115 g manteca con sal, blanda
100 g azucar blanca

Crema la manteca con los aziicares
hasta obtener una mezcla suave y cremosa.

Agrega el huevo y la esencia de vainilla.

100 g aztcar mascabo claro s
Mezclar bien,

1uev En un bowl aparte, mezcl la harina,
el bicarbonato y la sal.

1 cdta esencia de vainilla

230 g harina 0000

1 edta bicarbonato de sodio

1/2 cdta sal

150 g chips de chocolate semiamargo

80 g Nutella®
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Incorpord los secos a la mezela himeda y unir
hasta formar una masa.

Agrega los chips de chocolate y mezcla
suavemente.

Refrigerar la masa 30 minutos.
(Opcional pero recomendado).
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Formar bollitos de 60 g y hacer un hueco
en el centro de cada uno.

Colocar 1 cdta de Nutella® en el centro
y cubrir con un poco mis de masa, sellando bien.

Hornear a 180 “C durante 10-12 minutos,
hasta que los bordes estén dorados y el centro
aun suave.

©O00O0OO0O0O0O00

Dejar enfriar en la placa 10 minutos
antes de pasar a rejilla.

; , - <) BONUS EXCLUSIVOS %% ¢
@ CONSEJO PROFESIONAL ' ‘ % ﬁ

Usa Mutella fria para que no se derr)uta TECNICAS DECORACION INGREDIENTES

tanto al hornear y logres ese corazén El secrato par lograr una gallata Prob agrogar un toque do sal marina A TENER SIEMPRE

cremoso perfecto. i;:? suave por dentro es no sobrehomear, encima apenas salen del homao. MNutella® de buena calidad
iManos o5 mas! Realza ol sabor de la Nutella o la clave de esta receta.
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SUAVES POR DENTRO, LIGERAMENTE

CRUJIENTES POR FUERA Y LLENAS
DE CHOCOLATE, BANANA, CEREZAS
Y NUECES. UN CLASBCO HELADO
CONVERTIDO EN LA GALLETITA
MAS DIVERTIDA Y DELICIOSA.

Dulses, frutales y o

. iy :

TIEMPO DE

COCCION
T1-13 MIN

7R
4
TIEMPO DE

PREPARACION |
15-20 MIN

RENDIMIENTO

POR RECETA

_ INGREDIENTES © 2

15 g manteca con sal, blanda
100 g azdcar blanca

100 g azdcar mascabo claro
1 huevo

1 cdta esencia de vainilla

1 cdta esencia de banana

230 g harina 0000

1 cdta bicarbonato de sodio
1/2 cdta sal

100 g chips de chocolate semi amargo
50 g chips de chocolate blanco

70 g banana deshidratada
(picada en trozos pequefios)

60 g cerezas al marrasquino
(picadas y bien escurridas)

¥ 60 g nueces picadas
¥ 1 cdta maicena (opcional,
para mas suavidad)

ﬂ?ommﬁwm.go&?;
pero en forma de galletita. (D
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Escurri muy bien las cerezas y picdlas
en trozos pequefios para que se
distribuyan mejor sin humedecer

la masa én axceso,

O
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12-16 GALLETITAS

! i

TODO EL SABOR
DEL BANANA SPLIT
EN UNAS GALLETITAS
4.8 M IRRESISTIBLES, CON
D CHOCOLATE, BANANA,

- . G Pa— b CEREZAS Y NUECES.
DIFICULTAD S . ;

FACIL

PASO A PASO >

o Cremd la manteca con los azlicares hasta
obtener una mezcla suave y cremosa.

o Agrega el huevo, la esencia de vainilla y la
esencia de banana. Mezcla bien.
En un bowl aparte, mezcla la harina,
el bicarbonato y la sal.

o Incorpora los secos a la mezcla humeda
y uni hasta formar una masa.

o Agrega los chips de chocolate semi amargo
y blanco, la banana deshidratada, las
cerezas y las nueces. Mezcla con espétula
con cuidado.

Refrigerar la masa 30 minutos.
(Opcional pero recomendadao).

o
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Formar bollitos de 60 g y colocarlos en
placa con papel manteca, dejando espacio
entre ellos. Aplastarlos ligeramente.

Hornear a 180 °C durante 11-13 minutos,
hasta que los bordes estén dorados v el
centro aun suave.

Dejar enfriar en la placa 10 minutos antes
de pasar a rejilla.

Se conservan perfectas por varios dias
en un recipiente hermético.

También se pueden congelar hasta
3 meses.

)
EXTRA BANANA
Agregd 2 cdas de puré
de banana madura a la mezcla
para un sabar mas intenss.

CONSERVACION
Guardalas én un recipiente hermético
a temperatura amblente hasta S dias

o congelalns hasta 3 meses.

TOQUE ESPECIAL
Decord con media careza |
al marrasquing antes de homear
para un look ineroible.
57 CALIDAD ! PASION
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GALLETITAS -

COOKIES
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CWng wnesistibles
por dentro: Rellenss cremsses g
genersses WMWW

GALLETITAS DE CHOCOLATE CON TROZ0S
DE CHOCOLATE, RELLENAS CON CREMAS
DE ALTA CALIDAD. IDEALES PARA
REGALAR, VENDER 0 SIMPLEMENTE
PARA DARTE UN GUSTO DE LUJO.

jUNA RECETA QUE ENAMORA! (>

RENDIMIENTO
12-14 COOKIES
RELLENAS

TIEMPO DE
COCCION
10-12 MIN

TIEMPO DE
PREPARACION
25-30 MIN

PARA LAS COOKIES:

115 g manteca con sal, blanda
100 g aztcar blanca

100 g anicar mascabo oscuro

1 hueve grande

1 edita esencia de vainilla

12 cdita bicarbonato de sodio
/4 cdita sal

220 g harina 0000

40 g cacao amargo en polvo
150 g chips de chocolate amargo
30 g chocolate picado

PARA LOS RELLENOS (opciones):
» [Dulce de leche repostero

¥ Crema de avellanas y cacao

» Ganache de chocolate blanco

» Crema de mani
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Enfrid bien las cookies antes de rellenar

-

DIFICULTAD
MEDIA

" PASO A PASO

Bati la manteca con los azGcares hasta
obtener una mezcla cremosa y palida,
Agregi el hueve y la esencia de vainilla
Bati hasta integrar.

Tamiza la harina con el bicarbonato, la sal
y el cacao.

Incorpori los ingredientes secos a la mezcla
himeda y uni hasta formar una masa.
Sumd los chips y el chocolate picado.
Mezcld con espatula.

Llevdi la masa a la heladera por

minimo 30 minutos.

Precalentd el horno a 180 °C.

Formd bolitas de masa (aprox. 45-50 g
cada una) y colocalas en placa con papel
manteca, dejando espacio entre ellas.
Homea de 10 a 12 minutos, hasta que los
bordes estén firmes y ol centro todavia

56 vBa tiemo.

Daji enfriar 10 minutos en la placa y luego
pasa a rejilla para que enfrien por completo,
Rellend con el relleno elegido (Usd manga
pastelera o una cucharita).

Cubri con otra cookie haciendo un susve
presion para gue el relleno queda parejo.

THO [E et Ees SRESERTACION PRENIUN

Ussh 3 sabones distintos v anmd una

para que nNo se rompan. Lesd una manga
pastelera para un rellenc prolijo. QJ

Ernolvé cadih cockie on papel manteca
y atalas con hilo nEticn, Sumd ura
etiqueta personallzada,

cnja surtida, jdeal parn regalar o

vender

RELLENOS
CREMOSOS, CHIPS
OE CHOCOLATE
Y UN TOQUE DE SAL
QUE REALZA TODO 4

CONSERVACION
Guardalas en un mcipients hermmético
on la heladern hasta S dias o
congelnlas hasta 3 meses.




—— EDICION PREMIUM 2026 —

— % W W W W —

GALLETITAS

—ESTILO —
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“ Paso a paso para lograr
‘ " I - \{ ’j galletitas perfectas

. DECORACION

Ideas, tips y estilos para

_/ darle tu toque unico

INGREDIENTES
A TENER SIEMPRE

Tu lista basica para no
guedarteé nunca sin ideas

SECRETOS
PROFESIONALES

Consejos de lle para llevar

| | E tus galletitas al siguiente nivel .
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POR ACOMPANARME °
EN ESTE SUENO.

Este libro fue creado para

compartir todo lo que

las galletitas, los pequefios
detalles y la magia de
hornear con el corazon.

Espero que cada receta te inspire,"'-'
te acomparie y te regale momentos
e (nolvidables. |

LA MEJOR RECETA

No te olvides:

SIEMPRE SERA: ¢ Probar nuevas combinaciones
LA QUE COMPAR-”TS | @ Confiar en el proceso
o . : Disfrutar cada momento
CON AMOR \9 3. ¢ Compartir lo que hacés
: ‘ . Volver siempre que necesites
: ; inspiracién dulce
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