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Roquitas 
de chocolate

Ingredientes
(Para unas 20 roquitas)
50 g de cereales
100 g de chocolate para fundir

Elaboración
Trocea el chocolate y ponlo en un recipiente que pueda ir al 

baño maría o al microondas.

Funde el chocolate removiendo de vez en cuando para que no 

queden grumos. ¡Atento a que no se queme!

Echa los cereales en el chocolate caliente y remueve con suavidad 

para que no se rompan. Deben quedar totalmente cubiertos.

Pon papel vegetal sobre una bandeja.

Toma pequeñas porciones de la mezcla y colócalas sobre el 

papel vegetal. Si no quieres estar relamiéndote todo el rato, que no 

es nada profesional, ayúdate con una cucharilla de postre.

Cuando hayas terminado, mete la bandeja en la nevera.

¡Paciencia! Tardan unas horas en ponerse duras… 

¡como auténticas rocas!

4
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¡Me tiemblan los bigotes 
de la emoción cada vez que 

veo las roquitas de chocolate 
enfriándose en la nevera! Están 
tan ricas que jamás imaginé que 

fueran tan fáciles de hacer. 

¡Es una receta perfecta para 
ratones como yo! Además, Quesone 
nos enseñó que pueden prepararse 

también con almendras o 
avellanas troceadas en 

vez de cereales.
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Galletas de       
avena

Ingredientes
(Para unas 30 galletas)
125 g de mantequilla
170 g de azúcar
1 huevo
65 g de harina
125 g de copos de avena
½ sobre de levadura de repostería

Elaboración
Deja la mantequi l la  a temperatura ambiente o caliéntala unos 

segundos en el microondas hasta que esté blanda.

Bate la mantequilla con el azúcar y el huevo hasta que te quede 

una masa suave.

Por separado, mezcla la harina con la levadura y los copos 
de avena.

Junta las dos preparaciones, despacio y con cuidado.

Precalienta el horno a 200 ºC y forra con el papel vegetal 

la bandeja de cocción.

Con dos cucharillas, ve colocando montoncitos de masa sobre 

la bandeja.

Hornéalas durante 15 minutos a media altura.

4

5

6

7

3

1

2

La avena es un cereal muy 
rico en nutrientes. Tiene fibra, 
proteínas, vitamina B y 
hierro. Además de estar muy rica, 
da sensación de saciedad, por lo que 
es aconsejable para los muy golosos, 

como Trampita.
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Galletitas 
de nata

Ingredientes
(Para unas 25 galletas)
85 g de mantequilla 
(y un poco para untar la bandeja)

25 g de azúcar
1 pellizquito de sal
125 g de harina 
(y un poco para espolvorear la superficie de trabajo)

3 cucharadas soperas de nata agria 
(y un poco más para pintar las galletas)

Azúcar cande 
(tiene aspecto de cristales gruesos y no se funde fácilmente)

Elaboración
Deja la mantequilla a temperatura ambiente o caliéntala unos segundos 

en el microondas hasta que esté blanda.

Mezcla la mantequilla con el azúcar y la sal hasta obtener una textura 

suave y cremosa.

Incorpora la harina y la nata poco a poco.

Amasa bien, haz una bola y déjala reposar en la nevera un par de horas.

Enciende el horno a 180 ºC y, mientras se calienta, 

trabaja un poco más tu masa.

Extiéndela sobre una superficie enharinada

y recórtala con un cortapastas.
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La nata agria es una crema de leche fermentada 
a la que se añade sal. Se usa en muchos países en 

numerosas recetas. En inglés se llama sour cream; en 
italiano, panna agra; en alemán, saure sahne. 

Se puede preparar en casa, metiendo leche fresca en un 
recipiente y cortándola con cuajo, que puede ser de 
origen animal o vegetal o químico. ¡Pero hay que ser 

un poco científico para hacerlo!

Pinta las galletas con un poco de nata y espolvoréalas con 

el azúcar cande.

Ponlas en la bandeja untada con mantequilla y hornéalas 

10 minutos a media altura, hasta que estén doraditas.


