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¡Sencillas y deliciosas!
Pastas y galletas







Las recetas recogidas en este libro implican el uso del horno y de utensilios de cocina cor-
tantes, por lo que siempre deben realizarse bajo la supervisión de un adulto. Las personas 
con alergias alimentarias deben tener en cuenta que las recetas propuestas incluyen alérge-
nos como gluten, lácteos, huevos o frutos secos. 
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¡Sencillas y deliciosas!
Pastas y galletas



• Antes de empezar, lávate las manos y ponte un delantal.

• �Pídele siempre a un adulto que encienda el horno, y que meta y saque  
las pastas y galletas.

• �Para que tengan la consistencia adecuada y un buen sabor a mantequilla, 
hay que meter la masa unas horas en el frigorífico: así se endurece.  
Luego hay que sacarla y dejar que alcance poco a poco la temperatura 
ambiente antes de trabajarla.

• Las masas de todas las recetas pueden congelarse.

• �Una vez horneadas, las pastas y galletas se conservan de 3 a 4 días en cajas 
herméticamente cerradas, en un lugar fresco.

• �Todas las recetas pueden adaptarse, modificando los sabores y los glaseados.

• �Tú eres quien cocina… Da rienda suelta a tus gustos y a tu creatividad.

Algunos consejos

Cuando hayas adquirido las nociones básicas,  
diviértete inventando nuevas recetas.

¡Así de fácil, así de divertido!

	 ✩ Pinche
	 ✩✩ Pastelero experto
✩✩✩ Chef
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INGREDIENTES

500 g de harina
180 g de azúcar superfino

250 g de mantequilla
2 huevos

1 sobrecito de levadura 
1 sobrecito de azúcar vainillado 

En una ensaladera grande, mezcla la harina,  
la levadura, el azúcar vainillado y el azúcar superfino. 
Añade los huevos y la mantequilla algo blanda, 
cortada en trocitos muy pequeños. Amasa bien  
con las manos para conseguir una masa homogénea  
y ligera. Envuélvela en papel de cocina transparente  
y déjala reposar 1 h en el frigorífico.

Pídele a un adulto que precaliente el horno a 180º 
(termostato 5-6).

Saca la masa del frigorífico. Mientras se ablanda, 
enharina la superficie de trabajo. Con un rodillo, 
extiende la masa en una capa de 0,5 cm de grosor. 
Corta las galletas con cortapastas de la forma 
que prefieras. Colócalas en una bandeja de horno 
recubierta de papel vegetal. Solo queda que se 
horneen durante 10 min.

¡No te olvides de vigilarlas, ya que solo deben dorarse!

— 8 —

Sablés clásicos✩

Para 60 sablés  Preparación: 20 min  Cocción: 10 min

La receta de las madres: simplemente perfecta, como ellas…



¿SABÍAS QUE...? 
Los sablés son unas galletas típicas 

francesas de mantequilla.  
Tienen textura arenosa  

y se desmigajan fácilmente.
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Delicias de limón, galletitas de sirope de arce y nueces pecanas,  
galletas rellenas de dulce de leche… Este libro de cocina te propone  

una veintena de exquisitas recetas de pastas y galletas.  
¡Sigue las instrucciones paso a paso, hornea deliciosos postres  
para chuparse los dedos y conviértete en un auténtico chef !  

Pastas y galletas es un libro sencillo y claro, lleno de ilustraciones,  
para compartir buenos momentos en familia.

¡Ideas y creaciones originales, paso a paso!

1578241

En la misma colección:




