ANEXO TECNICO
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oracién de Materal Educativo

Este anexo contiene seis recetas para la
fabricacion de galletas, la receta basica para
la confeccién del glaseado, algunas ideas de
cémo cortar la masa y decorar las galletas

y recomendaciones que podran ser utiles

en el desempefio de la tarea. Siguiendo
cuidadosamente las instrucciones y trabajando
con dedicacién, ninguna de elias deberia

presentar grandes dificultades.

MASA FACIL

Ingredientes:

1 taza de azicar granulada

3/4 tazas de margarina o
mantequilla

o 2 huevos

1 1/2 cucharadita de polvos
de levadura o de hornear

1/2 cucharadita de sal

1 cucharadita de esencia de
vainilla

3 tazas de harina

MASA DE ALMENDRAS

Ingredientes:

1 taza de mantequilla
suavizada

1/2 taza de azlcar

1/2 cucharadita de esencia de
vainilla

e 2 tazas de harina (todo uso)

1/2 taza de almendras picadas

Preparacion:

Se bate el azlcar con la mantequilla hasta
obtener una consistencia cremosa. Se le
agregan los huevos, los polvos de hornear, la
sal y la esencia de vainilla. Se junta todo muy
bien y se incorpora poco a poco la harina,
amasando hasta obtener la consistencia
necesaria para uslerear. Si es necesario,

se agrega otro poco de harina.

Preparacion:

Bata la mantequilla y el azicar hasta que se
forme una crema ligera y esponjosa. Agregue
la vainilla, y luego la harina y las aimendras,
mientras bate hasta que todo se mezcle bien.
Vaya tomando pequefias porciones de la masa
y forme bolitas. Pdngalas en una plancha de
hornear ligeramente engrasada, y aplanelas con
el fondo de un vaso. Hornee a fuego moderado
(160 °C/325 °F) de 20 a 25 minutos, o hasta
que las galletas estén bien doradas. Saquelas
del horno y déjelas enfriar sobre una rejilla.



MASA

ingredientes:

DE AZUCAR

5 tazas de harina

Preparacion:

Cierna la harina junto con la soda de hornear, el crémor tartaro y la sal. Deje

1 cucharadita de soda de hornear caer la mezcla en un papel encerado. Combine en el tazén de la mezcladora
1 cucharadita de crémor tanaro el azicar en polvo, el azlicar regular, el aceite y la mantequilla o margarina, y

1/2 cucharadita de sal

bata a alta velocidad hasta que se forme una crema ligera y esponjosa.
Agregue los huevos uno a uno, y bata después de cada adicion. Agregue la

1 taza de aziicar en poivo vainilla y bata hasta que se mezcle bien. Agregue la harina poco a poco y
1 taza de azucar granulada mézclela con movimientos envolventes. Envuelva en papel encerado la masa

1 taza de aceite vegetal
1 taza de mantequilla o margarina

formada y refrigérela por una hora. Encienda el horno a fuego moderado
(175 °C/ 350 °F). Vaya tomando porciones de la masa y formando pelotitas
de unos 2.5 cms. de didmetro. Cologue las pelotitas en una plancha de

2 huevos hornear sin engrasar y aplanelas con el fondo de un vaso. Si lo desea
1 cucharada de esencia de vainilla espolvoréeles por la superficie un poco de aziicar regular. Horneé las galletas

por 10 minutos o hasta que estén ligeramente doradas. Deje que se refresquen
en el molde por 3 minutos y retirelas entonces con una espétula. Coléquelas

en una rejilla para que se enfrien completamente.

MASA DE AZUCAR Y ESPECIAS

Ingredientes:

MASA

3/4 de taza de mantequilla suavizada
1 taza de azlcar
1 huevo

1/4 de melaza

2 tazas de harina (todo uso)

2 cucharaditas de soda de hornear

1/4 de cucharadita de sal ‘

1 cucharadita de canela molida

3/4 de cucharadita de clavos de olor molidos
3/4 de cucharadita de jengibre

DE JENGIBRE

Ingredientes:

2 1/3 tazas (465 grs.) de azicar

3/4 taza de miel

50 grs. + 1 cucharada de mantequilla
1/3 taza de jugo de limén

1 cucharada de ralladura de limén

.6 3/4 tazas (945 grs.) de harina
1/4 taza + 3 1/2 cucharadas de polvos de hornear

1/8 cucharadita de sal

1 3/4 cucharaditas de jengibre molido

1 1/4 cucharadita de canela molida

1/4 cucharadita de nuez moscada molida
1/4 cucharadita de clavos de olor molidos
2 huevos, batidos

Preparacion:

Bata la mantequilla y el azicar hasta que se forme una crema ligera
y esponjosa. Agregue, siempre batiendo, el huevo y la melaza.
Combine aparte la harina, la soda de hornear, la sal y las especias
molidas. Aiiddala a la crema de mantequilla con movimientos
envolventes y mezcle bien. Vaya tomando porciones de la masa a
cucharadas y formando pelotitas. Coloque éstas en una plancha de
homear engrasada -si lo desea puede aplanarlas con el fondo de un
vaso- y hornéelas a fuego mediano (190 °C/ 375 °F) de 10 a 12
minutos o hasta que estén bien doradas. Transfiéralas a una rejilla y
deje que se enfrien.

Preparacion:

En una olla coloque el azicar, la miel y la mantequilla;
lleve a ebullicién, revolviendo constantemente, hasta
disolver el azicar. Retire del calor. Agregue el jugo y la
ralladura de limén, mezclando bien. Vierta en un bol y
deje enfriar a temperatura ambiente. Mezcle en un bol la
harina, los polvos de hornear, la sal y las espscias. -
Agregue dos tazas de la mezcla de harina y los huevos
a la mezcla de azlcar. Una bien todo. De a poco
agregue el resto de la harina y mezcle. Con las manos
enharinadas forme la masa en una bola; amase
ligeramente hasta que esté suave. Divida la masa

en porciones y usleree hasta dejarla de un grueso de
0.5 cms. Corte [a masa con moldes para galletas y
coloque las galletas en una lata de homno; cocine en un
horno a temperatura media o hasta que estén firmes y
doradas. Deje enfriar sobre una rejilla.



MASA DE JENGIBRE Y CANELA

Ingredientes:

1 taza de azlcar

1/3 de taza de agua

1 cucharada de jarabe de maiz claro
4 cucharaditas de canela molida

2 cucharaditas de jengibre molido

2 cucharaditas de clavos molidos
1/2 taza de mantequilla

1 1/2 cucharaditas de soda de
hornear

1 1/2 cucharaditas de agua tibia

e 1 cucharadita de brandy o cofac
e 3 0 3 1/4 tazas de harina (todo uso)

EL GLASEADO (2 tazas)

Ingredientes:
e 2 claras de huevo

e 500 grs. de azucar flor tamizada

e jugo de limén

CORTE Y ADORNO DE LAS GALLETAS

Segin la masa escogida y una vez que ella esté preparada, deberd ser cortada para
darle forma a las galletas; y una vez que éstas hayan sido horneadas, podran ser
adornadas. Ambos procesos son muy sencillos si se cuenta con los materiales
adecuados. A continuacion presentamos algunas ideas de cémo llevarlos a cabo.

Prepare una masa de almendras o de azicar
y especias, y recorte las galletas en forma de

estrelias con cola. Una vez que las galletas
estén frias, prepare el glaseado y
extiéndalo sobre ellas.

Estrellas Fugaces

Preparacion:

Combine el azicar, el agua, el jarabe de maiz y las especias en una olla.
Caliente a fuego mediano removiendo hasta que el azicar se disuelva. Retire
la olia del calor y afiada la mantequillax Deje reposar por unos minutos a
temperatura ambiente para que la mezcla se enfrie, a la vez que remueva para
que la mantequilla se derrita. Disuelva la soda de hornear en el agua y
afiadala a la mezcla de mantequilla. Aiada el brandy y mezcle bien. Vaya
agregando poco a poco la harina a medida que mezcle, hasta obtener una
masa de textura firme. Amésela bien. Extienda la masa con el rodillo entre dos
pliegos de papel encerado hasta obtener una lamina de alrededor de 1/4 de
cm. Retire el papel de arriba y recorte la masa en la forma deseada. Coloque
las galletas en una plancha de hornear engrasada y hornéelas a fuego
mediano (175 °C/350 °F) por unos 7 minutos o hasta que estén bien doradas.
Deje que se enfrien antes de decorarlas.

Preparacion:

En un bol colocar las claras de huevo y batir hasta que estén a
nieve. Agregar la mitad del azicar, mezclar bien. Afiadir el resto del
azicar y el jugo de limén y batir de 5 a 7 minutos a velocidad alta.

El glaseado quedara como una pasta consistente de color blanco. Si
desea decorar las galletas con glaseado de diferentes colores, utilice
colorantes vegetales comestibles. Mezcle la cantidad de glaseado
que necesite con el color que desee y guarde el resto del glaseado
en un recipiente tapado para evitar que se endurezca.
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Discos Rellenos

Prepare una masa de azlcar o de jengibre y
recorte las galletas en forma de redondeles.
Hornéelas y deje que se refresquen. Una vez que
las galletas estén frias, extienda en una de ellas
un poco de mermelada. Cubrala con otra galleta y
decore la superficie con chocolate fundido.




Prepare una masa de azlcar y especias, recértela en forma de
medias lunas y hornéela. Cuando las galletas estén frias, bata azdcar
en polvo con unas gotas de limén para obtener una mezcla muy fina

y extienda ésta por la superficie. Decore con grageas de diferentes
colores o con frutas confitadas surtidas cortadas en cubitos.

Estrellas de Avellanas

Prepare una masa de almendras, pero sustituyendo éstas
por avellanas molidas. Corte las galletas en forma de estrellas
y coléqueles en el centro una avellana entera. Hornéelas y
déjelas refrescar. Cuando estén frias, prepare un glaseado,
ponga éste en una manga de reposteria y adorne el borde
de las estrellas con pomponcitos.

Santa Claus

Prepare una masa de jengibre
y recorte galletas en forma
de Santa Claus. Horneé las
galletas y déjelas refrescar.

Prepare el glaseado. Deje parte
del glaseado blanco, separe
una pequefa porcién y tifala

de verde, el glaseado restante

tifialo de rojo. Ponga los
glaseados en mangas de
reposteria y decore la figura.

Haga los zapatos con chocolate

fundido, y los ojos y los botones
con bombongcitos de chocolate
redondos. La nariz se hace
con una gomita roja.

Cuadrados de Limén

Prepare una masa de almendras,
agregando ademdas 1 cucharadita de
ralladura de limén. Corte las galletas

en cuadrados y hornéelas. Cuando estén
listas prepare el glaseado. Extiéndalo
ligeramente sobre la superficie de los
cuadrados; y adhiera sobre él frutas
confitadas cortadas en cubitos
y almendras molidas.

Abetos de Miel

Prepare una masa de azicar y
especias. Cortela en forma de
arboles navidefios, hornee éstos y
deje que se refresquen. Bata miel
de abejas con mermelada de
albaricoque (damascos),

y extienda la mezcla por la
superficie de los arboles.
Decore con frutas confitadas
de diferentes colores 0 con
grageas, que semejen
las bolas navidefas.

Mariposas Almendradas

Prepare una masa de almendras, y corte las galletas en forma
de mariposas. Coloque en el centro de cada mariposa la mitad
de una cereza en marrasquino, y adorne cada ala con una media
almendra. Horneé las galletas como indica la receta.

Corazones Rellenos de Mazapan

Prepare una masa de azucar o de jengibre y cértela en forma
de corazones. Horneé las galletas. Cuando los corazones estén frios,
combine en un recipiente mazapan con un poco de mermelada de
albaricoque (damasco) hasta obtener una mezcla suave, y extienda
ésta sobre una de las galletas. Cubra con otra galleta. Bata azucar
en polvo con unas gotas de jugo de limén para obtener una
mezcla fina. Extienda la mezcla sobre la superficie de los
corazones y decérelas con grageas de colores.

Arbolitos de Azucar

Prepare una masa de azucar, corte las
galletas en forma de arboles y hornéelas.
Cuando estén frias, prepare el glaseado.

Agréguele algunas gotas de colorante

vegetal verde y extiéndalo sobre las galletas.

Haga las guirnaldas con azicar tefida

de verde algo mas oscuro y las
bolas navidefias con grageas

de colores.




: -Galletas de Navidad-

Trineo de Colores Hombre de Nieve

Prepare una masa de jengibre o Prepare una masa de jengibre, y recdrtela en forma
de azUcar, y recértela en forma de trineo. de hombre de nieve del tamafio que deseé. Cuando las
Una vez horneadas las galletas, prepare el galletas estén horneadas, prepare el glaseado. Separe
glaseado. Deje parte del glaseado blanco; una pequefia porcién y tifiala con colorante vegetal rojo.

y tifia pequefias porciones de rojo, de verde, Extienda el glaseado blanco sobre la figura del mufeco,
de azul y de amarilio con colorante vegetal. incluyendo la cara y las manos. Forme con chocolate
Valiéndose de una manga de reposteria, fundido el sombrero, la escoba, los ojos y la boca. Forme
extienda los diferentes glaseados sobre con el glaseado que tid de rojo la cinta del sombrero y
el trineo, formando paquetes de regalo la bufanda. Para la nariz puede usar un trozo de fruta
semidescubiertos de nieve. Para hacer la confitada y los botones hacerlos con chocolate.
parte inferior, utilice chocolate fundido Al terminar de decorar, esparza un poco de
y un poco de glaseado bianco. azucar sobre toda la superficie.

Campanitas Achocolatadas

Prepare una masa de almendras o de azicar y especias y recértela en forma de campanas. Horneé las galietas
y espere a que se enfrien. Mientras tanto, ponga a derretir a fuego bajo unos cuadritos de chocolate semidulce
con un poco de mantequilla, removiendo de vez en cuando. Una vez que ambos ingredientes estén fundidos y se
haya formado una crema suave, extienda ésta sobre las galletas ya frias. Espolvoreé por toda la superficie
chocolate rallado y termine de decorar con trocitos de avellanas o almendras.

RECOMENDACIONES

Para cortar la masa puede adquirir moldes en
el comercio o fabricarlos utilizando cartén
grueso u hoja de lata. Ademas de las formas
aqui propuestas puede crear otras originales y
novedosas.
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Las mangas decoradoras 0 mangas de
reposteria, pueden adquirirse en el comercio
o confeccionarse utilizando una bolsa plastica,
limpia y no muy grande, a la que previamente
se le ha realizado un pequefio corte en uno
de sus extremos.

v Las galletas también pueden barnizarse
utilizando yema de huevo. Para ello, en un
recipiente se baten dos yemas de huevo. Una
vez que las galletas estén frias, se esparce el

- batido sobre ellas con una brocha nueva y
pequena. Con esta sencilla técnica las
galletas obtendran una capa brillante e
incolora.

v Las instrucciones correspondientes al fundido
del chocolate, las encontrara en el Anexo
Técnico N° 004 sobre Chocolates Artesanales.




PONGAMONOS DE ACUERDO

Segun los paises, los ingredientes de reposteria no siempre
coinciden, por lo que es necesario ponerse de acuerdo en los
términos que se emplean en cada receta y asi garantizar que las

instrucciones seran comprendidas.

Por tal motivo, incluimos a continuacién un glosario en el que se
explican los diversos nombres que recibe un mismo ingrediente,

asi como también se explican las equivalencias entre las
unidades de medida.

GLOSARIO

Agua de azahar: agua que se prepara con la flor del
naranjo. Se vende en farmacias.

Azucar en polvo: azucar flor, azdcar lustre, azicar
pulverizada, polvo de azicar.

Bafio Maria o de Maria: sistema de coccidn mediante
un recipiente puesto a calentar a fuego con agua en su
interior, sobre el cual se pone otra vasija para que su
contenido reciba calor suave y constante.

Bol: bow!, ponchera, tazén, recipiente sin asa.

Crémor: crémor tartaro. Tartrato acido de potasa que se
usa como purgante en medicina, como mordiente en
tintoreria y como espesante en reposteria. Se encuentra
en las farmacias.

Cucharada: la porciéon que cabe en una cuchara de
sopa no muy llena.

Cucharadita: la porcion que cabe en una cucharita de
té no muy llena.

MEDIDAS Y VOLUMENES

Unidades de medida Centimetros cuibicos
1 taza * 250 cc
1 cucharada (sopa) 15 cc
1 cucharadita (té) 5 cc
1 pizca 1cc
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Duilce de leche: manjar o cajeta. Dulce hecho con
leche azucarada, generalmente con vainilla, de coccién
lenta y prolongada.

Fruta abrillantada: fruta confitada, cdscara abrillantada,
fruta glaseada.

Grageas de colores: caramelitos de colores, azlcar de
colores, mostacillas.

Mantequilla: manteca. Producto obtenido de la leche
por batido.

Melaza: liquido mas o0 menos viscoso, de color pardo
oscuro y sabor muy dulce, que queda como residuo de
la fabricacién de azicar de cafia o remolacha.

Pasas: uvas secas.

Polvos de levadura: polvos de hornear, soda de
hornear.

Tamizar: cerner, separar con el cedazo una materia
reducida a polvo.

* Las medidas expresadas en centimetros cubicos (cc) no
tienen relacion con el peso en gramos de los ingredientes.
Por ejemplo, una taza de azicar equivale a 220 gramos;
mientras que una taza de harina equivale a 125 gramos.
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