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ROQUITAS
DE CHOCOLATE

Ingredientes
(Para unas 20 roquitas)

00 g de cereales
100 g9 de chocolate para fundir

ELABORACION

Troceael chocolate y ponlo en un recipiente que pueda ir al
baiio maria o al microondas.

o Funde el chocolate REMOVIENDO de vez en cuando para que no
queden grumos. jAtento a que no se queme!

o Echa los Cerealeg en el chocolate caliente y remueve con suavidad
para que no se rompan. Deben quedar totalmente cubiertos.

o Pon papel vegetal sobre una BANDEJA.

/ o Toma PeqUENas porciones de la mezcla y coldcalas sobre el
papel vegetal. Si no quieres estar lil: LAMIENDOTE todo el rato, que no

es nada profesional, ayidate con una cucharilla de postre.
o Cuando hayas terminado, mete la bandeja en la nevera.

iPaciencia! Tardan unas horas en ponerse duras...
icomo avtenticas rocas!
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iNe tiemblan los bigotes
de la emocion cada vez que

veo lag roquitas de chocolate
ENFRIANDOSE en la neveral Estdn
ton xricas que jamds imaginé que
fueran tan fdciles de hacer.

JEs una receta PERFECTA pora
ratones como yol Ademds, Quesone
hos ensefd que pueden prepdrarse

también coh o
avellanas froceadas en
Vez de ceredles.
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GALLETAS DE

Ingredientes
(Para unas 30 galletas)
120 g de manteqila
170 ¢ de azicar
| huevo

La avena es un cereal muy

00 9 de harina
rico en nufrientes. Tiene fibra,

120 ¢ de copos de avena PROTEINAS, v
% sobre de levadwra de repostieria hi6IT(. Ademds de estar muy rica,

da sensacion de SALilddd, por lo que

€5 aconse joble para log muy nolosos,

como Trampita.
I 4

ELABORACION

Deja la Mantenuilla a temperatura ambiente o caliéntala unos
segundos en el microondas hasta que esté BELANDA.

Bate la mantequilla con el AZZUCAR 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, BESPACIO y con cuidado.

Precalienta el horno a 200 °C y forra con el papel vegetal
la bandeja de coccidn.

Con dOQ cucharillag, ve colocando montoncitos de masa sobre

la bandeja.

Hornéalas durante 15 minutos a media altura.
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GALLETITAS

Ingredientes
(Para unas 25 galletas)

80 g de manteqila
(y w poco para wbar la bandejal

20 ¢ de azlcar
| peliizauito de sal

125 ¢ de harina
(y w poco para espolvorear |a superficie de trabajo)

5 oucharadas soperas de nata agria
(y w poco mas para pintar las galletas)

Azicar cande
(tiene aspectio de cristiales gruesos y no se funde faciimente)

ELABORACION

Deja la mantequilla a TEMPERATURA AMBIENTE o caliéntala unos segundos
en el IMTERBAMNDRAS hasta que esté blanda.

Mezcla la mantequilla con el aziicar y la sal hasta obtener una textura
suQqve y cremosa.

Incorpora la harina y la nata
Amasa bien, haz una bola y déjala 2p0sa@L en la nevera un par de horas.

Enciende el NOIMO a 180 °C y, mientras se calienta,
TRABAJA un poco mas tu masa.
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Extiéndela sobre una superficie ENHARINADA
y recértala con un CORTAPASTAS.




o Pinta las galletas con un poco de nata y espolvoréalas con
elazuacar cande.

Ponlas en la bandeja untada con mantequilla y hornéalas
10 minutos a media altura, hasta que estén doraditas.

La nata agria es una crema de leche fermentada
a la que se afade sdl. Se usa enh muchos paises en
~/ numerosds recetas. Enh inglés se llama SOUR CREAM; en
\ itdlioho, panna agra; en dlemdn, SAURE SAHNE.

/ Ge puede prepardr enh casd, metiendo leche fresca en un
recipiente y corfdndola con CUd jo, que puede ser de




