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 Índice Bicciolani di Vercelli Biscotti Garibaldi Galletas especiadas Salame al cioccolato Whoopies de calabaza Cookies de avena Cookies de chocolate y coco Galletas integrales Galletas de mantequilla



 Biscotti con pistachos y cerezas Galletas rellenas de mermelada Galletitas de chocolate y menta Galletas de Navidad Lemon meltaways Tortas de aceite Roscos de anís Pastitas sicilianas de almendra Galletitas de queso y semillas



 Bicciolani di Vercelli Ingredientes: 250 gr de harina de repostería, 160 gr de mantequilla a temperatura ambiente, 100 gr de azúcar, 2 yemas, 2 cucharaditas de canela en polvo, 1 pizca de pimienta blanca, 1 pizca de  jengibre en polvo, 3 clavos, 3 granos de cilantro, 1 pizca de nuez moscada.



Preparación: 1 Poner los clavos y el cilantro en un mortero y moler las especias hasta que queden muy ﬁnas, en polvo.



2 Poner la harina, la mantequilla cortada en trocitos, el azúcar, las yemas y las especias en el robot de cocina con las cuchillas. Accionar y dejar que se mezclen todos los ingredientes hasta que tenga un aspecto arenoso. Pasar a una mesa y empezar a amasar hasta ormar una bola. Si vemos que alta algo de humedad, mojarse las manos y seguir amasando. Añadir muy poca agua (basta mojarse ligeramente las manos), si añadimos demasiada será muy diícil recuperar la masa. 3 Envolver la masa en ﬁlm transparente y dejarla reposar en el rigo al menos durante 1-2 horas. 4 Pasado este tiempo podemos extenderla. Para extenderla lo mejor es hacerlo entre dos rectángulos de papel de hornear, para evitar que se pegue a la mesa y al rodillo. Tomar un trozo de masa y ormar un rectángulo de unos 5-6 mm de espesor. Con la ayuda de un cuchillo cortar las galletas de orma rectangular de unos 6x4 cm. Colocar las galletas en una placa de horno orrada con papel de hornear bastante separadas entre sí porque crecen durante la cocción. Con una ruedecita en zigzag para cortar pasta decorar la parte superior de las galletas. 5 Cocer las galletas en el horno caliente a 180 °C durante unos 20-25 minutos o hasta que estén ligeramente doradas en la superﬁcie. 6 Sacar del horno y dejar enriar completamente antes de servir. 7 Se conservan durante 1 semana/10 días en una caja de lata con cierre hermético.



 Biscotti Garibaldi Ingredientes: 200 gr de harina de repostería, 50 gr de mantequilla ría, 2 cucharadas de azúcar de caña integral, 1 pizca de sal, 1 cucharadita colma de levadura en polvo, el zumo de media naranja, 250 gr de pasas, 1 yema Preparación: 1 Mezclar la harina y la mantequilla con un robot de cocina montado con las cuchillas.La mezcla adquiere el aspecto de la arena ﬁna.



2 Poner la mezcla en un bol grande. Añadir la sal, la levadura y, poco a poco el zumo de naranja. Empezar a mezclar con las manos amasando rápidamente hasta obtener una bola. Si a la masa le alta un poco de humedad, mojarse las manos y seguir amasando. Los ingredientes deben quedar bien amalgamados y la masa no debe resultar pegajosa. 3 Envolver la masa en ﬁlm transparente y dejar reposar en el rigo un par de horas. 4 Cuando quede una media hora poner las pasas en remojo en agua templada durante unos 10 minutos. Pasado este tiempo sacarlas del agua y escurrirlas muy bien, eliminando completamente el agua. Ponerlas en el robot y triturarlas. 5 Tomar la masa del rigo y dividirla en dos partes. Mientras trabajamos una de las partes la otra la dejamos envuelta en el ﬁlm transparente. Tomar la masa y estirarla muy muy ﬁna en una superﬁcie enharinada para evitar que se nos pegue. La masa es delicada y se rompe con acilidad. Con la práctica seremos capaces de hacerla cada vez más ﬁna sin que se nos rompa. Hacer un rectángulo de unos 18-20 cm de ancho 6 Pincelarla con un poco de yema batida y cubrir, longitudinalmente, la mitad con las pasas trituradas. Doblar la parte de la masa donde no hemos puesto las pasas sobre la otra mitad, cubriéndola. Tomar la masa y colocarla en una placa de horno orrada con papel de hornear. Con ayuda de un cuchillo o, mejor, con un ruedecilla en zigzag de cortar pasta cortar galletas rectangulares. No hace alta separarlas, se separarán una vez cocidas. 7 Seguir los mismos pasos con el resto de la masa. Es posible volver a estirar los restos de masa que nos hayan sobrado; nos saldrán unas 4-5 galletas más. 8 Pincelar las galletas con el resto de la yema batida y cocer en el horno caliente a 180 °C durante unos 15 minutos. Es posible terminar la cocción con un par de minutos de grill para que salgan más doraditas.



 Galletas especiadas Ingredientes: 150 g de mantequilla a temperatura ambiente, 80 g de azúcar glas, 250 g de harina, 1 cucharadita de extracto de vainilla, 1 cucharada de agua ría, 1 cucharadita colma de cacao amargo en polvo, 1 pizca de sal, 1 pizca de pimienta negra recién molida, 1 cucharadita rasa de canela en polvo, 1 cucharadita rasa de cardamomo en polvo, 1 buen pellizco de nuez moscada, 1 buen pellizco de haba tonka, 1 cucharadita de levadura en polvo.



Preparación: 1 Mezclar y tamizar la harina con el cacao, la sal, la pimienta, la canela, el cardamomo, la nuez moscada, el haba tonka y la levadura.



2 Batir la mantequilla con el azúcar. Añadir el extracto de vainilla y batir de nuevo. 3 Mezclar la mantequilla a la harina y empezar a mezclar con la ayuda de una espátula de silicona. Cuando esté ya bastante unido amasar rápidamente con las manos. Conviene no tocar demasiado la masa con las manos, sobre todo si hace calor, por lo que el amasado tendrá que ser bastante rápido. 4 Si vemos que la masa queda muy desmigada añadir agua, muy poca!! Lo mejor es añadir 1/2 cucharadita o, mejor aún, mojarse simplemente las manos antes de amasar. De este modo, la masa tomará un poco de humedad pero sin que nos pasemos. La masa tendrá que quedar compacta. 5 Dividirla en dos trozos y poner cada uno de ellos entre dos trozos de papel de horno. Estirar la masa con un rodillo hasta una altura de unos 3-4 mm. Dejarla reposar en el rigo, cubierta con el papel de horno, al menos durante 30 minutos pero yo he llegado incluso a dejarla toda una noche. 6 Cortar la masa con la orma que más nos guste y cocer en el horno a 180 ºC durante 15 minutos. 7 Sacar del horno y dejar enriar completamente encima de una rejilla. Se conservan durante una semana en una lata cerrada herméticamente.



 Salame al cioccolato Ingredientes: 100 gr de mantequilla (de buena calidad) 100 gr de azúcar 1 huevos 75 gr de cacao amargo en polvo (también de primerísima calidad) 75 gr de galletas María 1 chorrito de ron Preparación: 1 Mezclar la mantequilla (a temperatura ambiente) con el azúcar hasta obtener una crema clara. Añadir el huevo; seguir mezclando. Incorporar el cacao en polvo y el ron. Mezclar bien todos los ingredientes.



2 Romper (con las manos) las galletas e incorporarlas a la crema. Deben de quedar trozos de grandeza irregular, más grandes y más pequeños. 3 Mezclar para repartir bien las galletas dentro de la crema de chocolate. 4 Poner la mezcla encima de un trozo grande de papel de plata. Darle orma alargada y con cuidado enrollarla sobre sí misma para crear una orma de salchichón. 5 Dejar reposar en el rigo al menos 24 horas antes de consumir. Debe de quedar bastante ﬁrme. 6 Servir cortado en rebanadas como si uera un salchichón.



 Whoopie pies de calabaza Ingredientes para unos 30 whoopies: 450 gr de harina, 2 cucharadita de sal, 1 cucharadita de levadura en polvo, 1 cucharadita de bicarbonato, 2 cucharadas rasas de canela en polvo, 2 cucharadas rasas de jengibre en polvo, 400 gr de azúcar moreno integral, 220 ml de aceite de girasol, 400 gr de puré de calabaza, 3 huevos, 1 cucharadita de extracto de vainill Para la crema de queso: 180 gr de azúcar glas, 150 gr de mantequilla a temperatura ambiente, 250 gr de queso “philadelphia”, 1 cucharadita de extracto de vainilla. Preparación: 1 En un cuenco mezclar los ingredientes “secos”, es decir, la harina, la sal, la levadura, el bicarbonato, la canela y el jengibre.



2 En otro cuenco mezclar el puré de calabaza con el azúcar. Remover bien. Incorporar los huevos, uno a uno, mezclando hasta que se hayan amalgamado completamente. Añadir el aceite y la vainilla. Mezclar de nuevo. 3 Empezar a añadir la mezcla “seca”, en tres veces: añadimos y mezclamos hasta obtener una mezcla homogénea. Dejar reposar en el rigo mientras se calienta el horno y preparamos las bandejas para hornear. 4 Forrar varias bandejas con papel de horno y calentar el horno a 180 °C. Disponer montoncitos de masa bastante separados entre ellos porque durante la cocción en el horno se ensanchan bastante. Yo he utilizado un porcionador de helado de unos 4-5 cm de diámetro. Con el típico de 6-7 cm los bizcochitos salen demasiado grandes para mi gusto. Se puede utilizar también una cuchara. Formar montoncitos más altos que anchos. El hecho de utilizar el porcionador de helado es por comodidad porque los bizcochitos saldrán todos más o menos igual de grandes. 5 Cocer durante 12-14 minutos. Estarán listos cuando se pongan dorados y pinchándolo con un palillo de dientes, éste salga limpio. Dejar enriar sobre una rejilla. 6 Ahora hacemos la crema: batimos la mantequilla hasta obtener una crema. Añadimos el queso, el azúcar tamizado y la vainilla. Seguimos batiendo con las barillas hasta que la crema sea homogénea. La metemos en una manga pastelera y la dejamos en el rigo hasta el momento en el que montaremos los whoopie pies. 7 Rellenar mitad de los bizcochitos y cubrir con la otra mitad aplastándolos ligeramente.



 Cookies de avena Ingredientes para unas 30 unidades: 125 gr de copos de avena integral 150 gr de azúcar moreno ½ cucharadita de levadura en polvo 1 pizca de sal 120 ml de aceite de oliva 1 huevo 1 cucharada de extracto de vainilla 100 gr de chocolate sin leche Preparación: 1 En un cuenco mezclar los copos de avena, el azúcar, la levadura y la sal.



2 Añadir el aceite de oliva, el huevo y el extracto de vainilla y remover (se puede hacer incluso con las manos) hasta que todos los ingredientes estén bien mezclados. 3 Por último incorporar el chocolate tritato groseramente y remover de nuevo. 4 Encender el horno a 180°C. Forrar una placa de horno con papel de horno y ormar montoncitos de masa bien separados entre sí. Más o menos en una placa caben 4 x 5 montoncitos. 5 Meter en el horno y cocer durante unos 15 minutos controlando de vez en cuando para que no se nos quemen. Nota: la masa de estas cookies queda muy suelta, no os alarméis si véis que se deshace con acilidad. De hecho, es un poco diícil ormar los montoncitos. Os aconsejo que los aplastéis un poquito con las manos y veréis como durante la cocción se quedan pegaditos. Aconsejo también no aplastar demasiado los montoncitos porque durante la cocción el diametro de las cookies aumenterá bastante.



 Cookies de chocolate y coco Ingredientes para unas 35 unidades: 150 gr de harina 120 gr de coco deshidratado y rallado 100 gr de mantequilla a temperatura ambiente 50 gr de azúcar 50 gr de azúcar moreno 100 gr de gotas de chocolate 1 cucharadita de levadura en polvo 1 cucharada de extracto de vainilla Preparación: 1 En un cuenco mezclar la mantequilla con el azúcar blanco y el azúcar moreno y batir hasta ormar una crema pálida y espumosa.



2 Añadir el huevo y el extracto de vainilla y seguir batiendo hasta que estén bien incorporados. 3 Incorporar la harina, la sal y la levadura y mezclar, esta vez removiendo con una paleta de silicona o una cuchara 4 Por último, añadir el coco y las gotas de chocolate y mezclar bien. Cubrir y dejar reposar en el rigo durante unos 10-15 minutos. 5 Calentar el horno a 180ºC y orrar una placa de horno con papel de horno. 6 Formar bolitas con la masa, un poco más pequeñas que una pelota de gol, y disponerlas, separadas entre sí unos 3 o 4 dedos. 7 Cocer durante unos 20 minutos, o hasta que empiecen a dorarse. Sacar del horno y dejar enriar. Para conservarlas lo mejor es una caja de lata.



 Galletas integrales Ingredientes: 175 gramos de harina integral 110 gramos de mantequilla 75 gramos de azúcar moreno 20 gramos de miel 5-10 gramos de semillas de sésamo (1 cucharada) 1 pizca de sal 1 pizca de canela ½ cucharadita de bicarbonato1 huevo Preparación: 1 En un cuenco grande mezclamos la harina, el azúcar, el sésamo, la sal, la canela (yo le he puesto poquito porque la canela no me vuelve loca) y el bicarbonato.



2 Añadimos la mantequilla a temperatura ambiente y la miel. Mezclamos todos los ingredientes, primero con una cuchara y al ﬁnal con las manos, hasta que obtengamos una masa con los ingredientes bien amalgamados. 3 Formamos una bola con la masa, la cubrimos con ﬁlm transparente y la dejamos reposar en el rigo durante una media hora. 4 Pasado este tiempo, sacamos la masa del rigo y encendemos el horno a 180° C. 5 Ponemos la masa entre dos oglios grandes de papel de horno y la extendemos con un rodillo. Nos tendrá que quedar de un espesor de entre 5 y 8 mm (más o menos vaya :P). 6 Cortar las galletas con la orma que más nos guste y colocarlas en una placa de horno orrada con papel de horno. 7 Cocer las galletas durante unos 10-15 hasta que estén doraditas. El tiempo dependerá de nuestro horno, por ejemplo con el mío tengo que estar muy atenta con la segunda/tercera tanda de galletas porque el horno está más caliente y cogen color en seguida. 8 Se conservan muy bien durante 1 semana-10 días en una caja de lata.



 Galletas de mantequilla Ingredientes: 150 gr de mantequilla a temperatura ambiente 150 gr de azúcar 180 gr de harina 80 gr de harina de almendras o almendras en polvo 1 cucharada de extracto de vainilla 3-4 semillitas de cardamomo 1 huevo1 pizca de sal



Preparación: 1 Poner todos los ingredientes en un bol grande y mezclar bien con las manos hasta que todos los ingredientes estén bien amalgamados.



2 Hacer una bola con la masa, envolverla en ﬁlm transparente y dejar en el rigo un par de horas o, mejor, toda la noche. 3 Al día siguiente, calentar el horno a 180 °C. Sacar la masa del rigo y extenderla (será mucho más ácil si ponéis la masa entre dos hojas de papel del horno; así la masa no se pega al rodillo). Exterder la masa hasta una altura de unos 4-5mm y recortar las galletas con la orma que más os guste. 4 Colocar las galletas en una placa orrada con papel de horno y dejar reposar, de nuevo en rigo, durante al menos 15 minutos (así eviteremos que pierdan la orma durante la cocción). 5 Cocer en el horno durante unos 10 minutos; el tiempo dependerá de nuestro horno por lo que es mejor estar al tanto sobre todo con la primera placa. 6 Una vez que las galletas estén ligeramente doradas sacarlas del horno y dejarlas enriar encima de la placa. Cuando estén totalmente rías las podremos poner en una caja de metal donde se conservarán una semana-diez días.



 Biscotti con pistachos y cerezas Ingredientes: 300 gr de harina 1 cucharadita de levadura en polvo 170 gr de azúcar 3 huevos batidos 2 cucharaditas de extracto de vainilla La piel rallada de media naranja 200 gr entre pistachos (pelados y sin sal) y cerezas, arándanos u otro tipo de ruta deshidratada Preparación: 1 Unir la harina, la levadura y el azúcar en un cuenco. Mezclar.



2 Añadir los huevos, el extracto de vainilla, la piel de naranja, los pistachos y las cerezas. Mezclar con las manos hasta obtener una masa. 3 Trasladar la masa sobre una superﬁcie enharinada y amasar durante unos minutos hasta que los ingredientes estén bien amalgamados. 4 Formar dos barras con la masa de unos 20 cm de largo. Ponerlas en una placa orrada con papel de horno. 5 Cocer en el horno caliente a 160ºC durante unos 40 minutos. Sacar del horno y dejar enriar completamente. 6 Cortar las dos barras en rebanadas de unos 5 mm y disponerlas en la placa. 7 Cocer en el horno durante unos 10-15 minutos hasta que los biscotti estén dorados. 8 Se conservan estupendamente en una caja de lata.



 Galletas rellenas de mermelada Ingredientes: 150 gr de mantequilla a temperatura ambiente 150 gr de azúcar glas 30 gr de leche en polvo 1 cucharada de extracto de vainilla 375 gr de harina 1 cucharada de maizena 1 cucharadita de levadura en polvo



Preparación: 1 Batir la mantequilla con el azúcar glas durante 5 minutos o hasta que la mantequilla se  vuelva pálida y cremosa.



2 Añadir el huevo, la leche en polvo y el extracto de vainilla y seguir batiendo durante 1 minuto más. 3 Añadir la harina, la maizena y la levadura. Amasar hasta que se orme una bola. Envolver la masa con ﬁlm transparente y dejar reposar en el rigo durante media hora. 4 Pasado este tiempo estirar la masa y recortar las galletas. Poner las galletas en una placa de horno orrada con papel de horno y dejarlas reposar en el rigo durante 10 minutos. Mientras tanto calentar el horno a 160ºC. 5 Hornear las galletas durante unos 15 minutos o hasta que empiecen a coger color. 6 Dejar enriar completamente encima de una rejilla. Se conservan muy bien en una caja de lata. 7 Con la misma masa se prepara la versión rellena de mermelada: Dividir la masa en d os y estirarla. Cubrir una parte con una capa ﬁna de vuestra mermalada preerida (¡yo de cerezas!) y cubrirla con otra parte de masa estirada. Cortar bastoncillos y hornear en el orno caliente.



 Galletitas de chocolate y menta Ingredientes: 50 gr de chocolate negro (con un min. 60% cacao), 50 gr de chocolate a la menta (yo he usado Afer Eight), 210 gr de harina, 60 gr de cacao en polvo (sin azúcar), 1 pizca de sal, 220 gr de mantequilla sin sal a temperatura ambiente, 70 gr de azúcar, 2 cucharadas de azúcar moreno Para el relleno: 85 gr de un buen chocolate blanco, 3 cucharadas de nata para montar, 1 gota de extracto puro de menta (yo lo he comprado en el herbolario), 2 huevos grandes, 1 cucharada de extracto de vainilla, 200 gr extra de azúcar para envolver las galletas Preparación : 1 Derretir los chocolates en el microondas o al bagno maría. Personalmente yo los he derretido por separado. 2 En un cuenco mezclar la harina, el cacao en polvo y la sal. 3 Batir la mantequilla con el azúcar y el azúcar moreno hasta que la mezcla esté espumosa. Añadir las yemas de los huevos y la vainilla y seguir batiendo. 4 Incorporar los chocolates y batir para mezclar bien los ingredientes. 5 Añadir esta mezcla al cuenco con la harina y mezclar. Obtendremos una masa muy suave. 6 Envolver la masa en papel transparente y dejar reposar en el rigo al menos durante 30 min o hasta que se endurezca. 7 Sacar la masa del rigo y hacer bolitas de unos 2,5 cm de diámetro (una cucharadita colma). 8 Os recomiendo ir haciéndolas poco a poco: preparamos una bandeja haciendo las bolitas y pasándolas por el azúcar (como se hace con las truas cuando se envuelven en cacao). Poner las bolitas bien separadas unas de otras, porque luego crecen, y aplastarlas un poquito, el mínimo para que no escapen rodando por la bandeja cuando las pongamos en el horno. 9 Hornear a 180 grados durante 5 minutos. 10 Sacar la bandeja del horno y con el dedo (cuidado que queman!!) o algún instrumento que tenga el mango redondeado, aplastar un poquito el centro (sin llegar a romper la base) para crear la cavidad donde una vez rías pongamos la crema de chocolate blanco. 11 Proceder así hasta que terminemos la masa. Lo mejor es disponer de dos placas de horno y mientras una se hace vamos preparando la siguiente. Tened cuidado de no dejar durante mucho tiempo la masa cruda uera del rigo. 12 Dejar enriar sobre una rejilla. 13 Preparamos la crema: poner la nata en un cuenco y calentarla hasta llevarla a ebullición. Incorporar el chocolate blanco cortado en trocitos, dejarlo reposar dos minutos y mezclar (el chocolate se derretirá). 14 Añadir el extracto de menta. Tened mucho cuidado con los extractos, son muy pero que muy uertes!!! Seguid con atención las instrucciones y preguntad cuando vayáis a comprarlo si se puede utilizar en cocina (algunos extractos pueden ser tóxicos!) 15 Rellenar el hueco de las galletas con la crema de chocolate y meter en el rigo para que se e ndurezca.



 Galletas de Navidad Ingredientes: 250 gr di harina 00 o para repostería, 125 de mantequilla ría de rigo, 2 yemas, 100 gr de azúcar glas, La ralladura de medio limón bio, 1 pizca de sal, 1 cucharadita de canela en polvo, 1 cucharadita de jengibre en polvo, 1 cucharadita de cardamomo en polvo Para el glaseado: 1 clara de huevo, 150 gr de azúcar glas, 1 pincel de silicona Preparación: 1 Poner la harina, la mantequilla cortada en trocitos, las yemas, el azúcar glas, la ralladura de limón, la sal y las especias en el vaso picador (el de las cuchillas). Accionar y mezclar los ingredientes hasta obtener una consistencia como si uera arena.



2 Poner la masa (que estará totalmente desmigada) encima de la mesa y amasar rápidamente con las manos hasta obtener una bola. No amasar demasiado si no la masa s e calienta. Cubrirla con ﬁlm transparente y dejarla reposar en el rigo al menos durante un par de horas (yo la he dejado incluso toda la noche). 3 Pasado este tiempo podemos extenderla. La masa se habrá vuelto muy dura. Divididla en 4-5 partes y extenderla con el rodillo entre dos trozos de papel de horno (así será más ácil extenderla y evitaremos que se nos pegue a la mesa o al rodillo – en esta entrada podéis ver una oto). Dejad la masa bastante alta, unos 5-7 mm, y cortad las galletas con los cortadores que más os gusten. Disponedlas en una badeja orrada con papel de horno. 4 Cocer las galletas en el horno caliente a 180 C durante unos 12-14 minutos. Estarán listas cuando empiecen a coger color. Cuidadito que de coged color a quemarse es un segundo!! 5 Dejar enriar completamente. 6 Batir la clara de huevo con el azúcar hasta obtener una pasta sin grumos. Yo he utilizado un pincel de silicona para decorar las galletas. Si queréis podéis utilizar bolitas de azúcar para darle un toque más navideño. 7 Dejar secar completamente. Se conservan durante 7-10 días en una caja de metal. El segundo y el tercer día están aún más buenas! y son preciosas para regalar en bolsitas individuales :)



 Lemon meltaways Ingredientes: 160 g de mantequila a temperatura ambiente 125 g de azúcar glas 1 vaina de vainilla (opcional) 2 limones 260 g de harina 20 g di maizena 1 pizca de sal Azúcar glas para decorar Preparación: 1 Batir la mantequilla con el azúcar, la piel rallada de los limones y las semillas (internas) de la vainilla; batir hasta que la crema sea homogénea. Añadir dos cucharadas de zumo de limón, la sal y mezclar bien. Incorporar la harina y la maizena tamizadas. A partir de aquí podeís amasar a mano o, si la tenéis, a máquina. Si lo hacéis a mano tened en cuenta que esta masa es muy delicada por lo que será necesario tener las manos muy rías (podéis meterlas en agua helada) para amasar.



2 Formar con la masa una especie de salchichónde unos 3-4 cm de diametro, envolverla con papel de plata y dejarla reposar en el rigo al menos durante 12 horas. Para evitar que no salga un “salchichón” demasiado largo, podemos dividir la masa en 3-4 partes. 3 Calentar el horno a 180°C. Sacar la masa del rigo (debe de estar bastante dura), quitar el papel de plata y cortar rebanadas de 1 cm de espesor. Disponer las galletas sobre una bandeja orrada y cocer durante 12-13 minutos. 4 Una vez uera del horno, pasarlas por el azúcar glas cuando aún estén un poco calientes y dejarlas enriar completamente encima de una rejilla. Se pueden conservar en una caja de lata.



 Tortas de aceite Ingredientes: 350 gr de harina candeal 1 pizca de sal 2 cucharaditas de semillas de anís 3 cucharadas de azúcar moreno + un poco más para espolvorear 1/2 sobrecito de levadura en polvo 100 ml de aceite de oliva 150 de agua templada Azúcar glas para espolvorear 1 clara de huevo Preparación: 1 Machacar con el mortero las semillas de anís.



2 En un cuenco grande mezclar la harina, la sal y las semillas. 3 Mezclar el aceite y el agua. Añadir el azúcar moreno y la levadura. Remover bien y dejar reposar unos minutos. 4 Hacer un hueco en el centro de la harina y empezar a echar la mezcla de aceite y agua incorporando poco a poco la harina de los bordes. Mezclar bien y terminar “amasando” con las manos. La pasta debe quedar sin grumos, bastante aceitosa pero que se despegue ácilmente de las manos. 5 Forrar una placa para horno con papel de horno. Si utilizáis papel de plata pincelarlo con un poco de aceite de oliva. Espolvorear con azúcar glas. 6 Dividir la masa en 12 partes iguales. 7 Con el rodillo extender cada una de las partes ormando discos de unos 10 cm de diámetro. Disponed las tortas en la placa, pincelarlas con la clara de huevo batida y espolvorear un poco de azúcar glas y azúcar moreno por la superﬁcie. 8 Cocer en el horno a 220º durante unos 10 minutos o hasta que estén doradas.



 Roscos de anís Ingredientes: 220 gr de manteca de cerdo 175 ml de aguardiente seco 1 par de cucharadas de matalauva o semillas de anís 1/2 kg – 1 kg de harina (dependerá del tipo de harina) 1 pellizco de sal Para decorar: 1/2 kg de azúcar 1/4 l de agua. Azúcar glas 1 clara de huevo Preparación: 1 Batir muy bien la manteca con la batidora normal o de varillas.



2 Tostar ligeramente las semillas de anís en una sartén. Una vez tostadas machacarlas muy bien. 3 Añadir la harina, el aguardiente y la sal. Mezclar muy bien y empezar a amasar. Quizás haga alta añadir harina, la masa se tiene que despegar ácilmente de los dedos. 4 Hacer los roscos. Yo los he hecho haciendo una bola de unos 5 cm de diámetro, aplastándola un poco y haciendo un agujero en medio, pero cada cual que los haga como le sea más cómodo. 5 Disponer los roscos en placas de hornos, un poco separados entre sí y cocer a 200ºC durante unos 20 minutos (aquí también aconsejo hacer una prueba con uno o dos roscos para ve cómo salen en nuestro horno) 6 Dejar enriar y bañar uno a uno en el almíbar (hervir el azúcar en el agua y cuando se haya disuelto dejar cocer a uego lento durante 10 minutos – dejar enriar antes de usar) para después pasarlos por azúcar glas. Esta última ase es la más larga y complicada porque el azúcar se pone muy eo enseguida con el almíbar. Para evitarlo id haciéndolos poco a poco cambiando el azúcar cada 4-5 roscos, eliminar el exceso de almíbar con los dedos y dejarlos reposar para que se seque. Se puede dar una “segunda mano” de azúcar glas para que nos queden bonitos y blanquitos por todos lados.



 Pastitas sicilianas de almendra Ingredientes para unas 40 unidades: 250 gr de harina de almendras 220 gr de azúcar 50 gr de azúcar glas 3 claras La piel rallada de 1 naranja 44 almendras crudas peladas



Preparación: 1 Mezlcar en un cuenco la harina, el azúcar, el azúcar glas y la ralladura de naranja.



2 Añadir poco a poco las claras y mezclar bien con una batidora de barillas o, en su deecto, con una espátula de silicona. El resultado será una pasta bastante densa. 3 Preparar dos placas de horno orradas con papel de horno. 4 Poner la masa en una manga pastelera con una boquilla grande estrellada. 5 Formar las pastitas. Decorar cada una de ellas con una almendra. 6 Calentar el horno a 240 ºC. 7 Cocer en el horno, con la unción ventilada, durante 5 minutos. Apagar el horno y dejar las pastitas dentro otros 4-5 minutos, teniendo cuidado que no tomen demasiado color. 8 Dejar enriar completamente antes de servir. Se conservan en una caja de lata durante una semana.



 Lemon squares Ingredientes para la masa quebrada: 130 gr de harina 115 gr de mantequilla ría del rigo 30 gr de azúcar glas Para el relleno de limón : 2 huevos ¾ cup de azúcar blanquilla 5 cucharadas de zumo de limón la ralladura de un limón 2 cucharadas de harina ½ cucharadita de levadura en polvo Preparación: 1 Calentar el horno a 175° C.



2 Mezclar la mantequilla cortada en trocitos, la harina y el azúcar glas. Amasar hasta conseguir una pasta homogénea, sin grumos, compacta. 3 Forrar un molde de unos 20 cm (mejor si es cuadrado) con papel albal (sin engrasar), orrar el ondo con la masa y cocer en el horno caliente 20 minutos o hasta que la superﬁcie y los bordes estén ligeramente dorados. Sacarla del horno y dejarla enriar sobre una rejilla. 4 Mientras tanto preparar el relleno: batir con la batidora los huevos y el azúcar hasta que los huevos se vuelvan blancos y espumosos. Añadir el zumo de limón, la harina, la levadura y mezclar bien. Añadir la ralladura de limón y esta vez mezlcar pero con una cuchara. 5 Volver a poner la base dentro del molde, añadir la crema de limón y cocer en el horno, a la misma temperatura, durante 40 minutos aprox. 6 Sacar del horno, dejar enriar uera del molde. Una vez río cortar en cuadrados, espolvorear con azúcar glas y servi
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