RECETARIO

Postres muy tenebrosos

para Halloween
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GAlletas dé aranas
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CON CREMA DE CACAHUATE

INIredientes:

Para las galletas: Para las aranas:

+ 230 g de mantequilla, sin sal y a temperatura ambiente -16 caramelos rellenos de crema
- 80 g de crema de cacahuate de cacahuate o de chocolate

- Una taza de Azucar Glass Postrelicioso - 60 g de chocolate amargo

- Un chorrito de Vainilla Molina Cristalina - O jos saltones de glaseado real

- 60 ml de leche

*420 g de harina

1% cucharadita de levadura en polvo
-1 cucharadita de bicarbonato de sodio
-4 cucharadas de azucar

-4 cucharadas de crema de cacahuate

ProcediMiento:

Precalienta el horno a 180 °C y mientras forras 2 bandejas de horno con papel encerado.
Bate la mantequilla, la crema de cacahuate y el Aztucar Glass Postrelicioso hasta obtener una
mezcla ligera y cremosa.
Anade un chorrito de Vainilla Molina Cristalina y la leche. Bate de nuevo hasta obtener una
mezcla uniforme.
Agrega la levadura, el bicarbonato y la harina previamente tamizada, y revuelve con una palita.
Forma 12 bolas con la masa de galletas utilizando una cuchara para helados.
Con una cuchara, vierte cantidades iguales de crema de cacahuate en el centro de las galletas y
forma de nuevo las bolitas.
Pasa las bolitas de galletas por el azucar.
Coloca las galletas en la bandeja forrada, presionandolas ligeramente y dejando espacio entre
ellas, ya que se extenderan al hornearse.
Hornea durante 25 minutos.

Cuando estén listas, retira las bandejas del horno.

Deja enfriar las galletas en la bandeja.

Derrite en el microondas el chocolate dentro de un bowl resistente al calor en intervalos de 10
segundos.

Vierte el chocolate en una manga pastelera y corta la punta.

Dibuja una gota de chocolate en el centro de la galleta y pega los caramelos de crema de
cacahuate. Dibuja 6 lineas, tres a cada lado del caramelo para que parezcan las patas de la
arana.

Dibuja dos pequeiios puntos de chocolate en la parte superior de los caramelos y pega los ojos
saltones. jDisfruta!
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DE CHOCOLATE EN FOPMA DE MOMIA

INJredientes:

*140 g de mantequilla sin sal Para decorar:

- /3 de taza de chocolate oscuro - 1 taza de chocolate blanco, derretido
- Un chorrito de Vainilla Molina - 32 ojitos de caramelo pequerios

2 piezas de huevo grande para decorar las momias)

1% cucharadas de miel

-1 taza de azuacar refinada

+ 2 % cucharadas de crema para batir
-1 taza de harina de todo uso

-1/3 de taza de harina de almendra
-1/3 de taza de Cocoa Postrelicioso

*1 cucharadita de polvo para hornear

ProcediMiento:

Derrite el chocolate oscuro junto con la mantequilla en el microondas en intervalos de 30
segundos, revolviendo entre cada uno, hasta que estén bien integrados.

Deja enfriar un poco la mezcla de chocolate. Luego, afiade los huevos y el aztcar, batiendo
hasta que el aztucar se disuelva por completo. Agrega la crema para batir y bate nuevamente.
Anade la miel y mezcla bien todos los ingredientes durante aproximadamente 1 minuto.

Incorpora las harinas de todo uso y de almendra, la Cocoa Postrelicioso y el polvo para hornear.
Mezcla suavemente los ingredientes secos con los liquidos hasta que obtengas una masa
homogénea. Echale un chorrito de Vainilla Molina y revuelve suavemente.

Cubre la masa con plastico adherente y refrigérala durante al menos 30 minutos. Precalienta el
horno a 170 °C.

Engrasa ligeramente un molde para magdalenas con mantequilla y espolvorea un poco de
Cocoa Postrelicioso.

Transfiere la masa a una manga pastelera y distribuyela en el molde. Hornea durante 8-10
minutos y cuando estén listas, retira el molde del horno y golpea ligeramente para liberar las
magdalenas.

Deja que se enfrien completamente sobre una rejilla antes de decorarlas.

Derrite el chocolate blanco y viértelo en una manga pastelera con una boquilla fina. Dibuja las
"vendas" de las momias creando un patrén cruzado y desordenado sobre las magdalenas
dejando un espacio para poner los ojos.

Coloca los ojos de caramelo en cada magdalena, utilizando un poco de chocolate blanco como
pegamento si es necesario.

Deja que el chocolate se enfrie y almacénalas en un lugar fresco. jListas para disfrutar!
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INgredientes:

-1taza de harina

- % taza de azucar refinada

* ¥ taza de mantequilla derretida

- 2 piezas de huevo

- % taza de leche

- Un chorrito de Vainilla Molina

*1 cucharadita de polvo para hornear
-1 pizca de sal

- Betan blanco

- Mini malvaviscos o bombones blancos

- Ojos de caramelo para decorar

ProcediMiento:
Precalienta el horno a 180 °C y coloca los capacillos en el molde para cupcakes.
En un bowl, mezcla la harina, el azucar, polvo para hornear y sal.

En otro recipiente, bate las piezas de huevo con la mantequilla, leche y un chorrito de
Vainilla Molina.

Incorpora los ingredientes secos a los humedos y mezcla hasta tener una masa homogénea.
Vierte la mezcla en los capacillos y hornea por 15-18 minutos o hasta que estén dorados.
Deja enfriar los cupcakes y cubrelos con betan blanco.

Coloca un mini malvavisco encima para simular la cabeza del fantasma y decora con los ojos de
caramelo.

iDisfruta!



