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con una dulce sonrisa

¡Hoy sonreímos dulcemente porque nuestro primer recetario con nuestras recetas más dulces 
ha nacido!

Hemos escogido las 10 recetas preferidas de nuestros seguidores en nuestro blog.

Es un pequeña recopilación de postres que son muy fáciles de preparar y que te llenarán de 
sonrisas y deleite a la hora de compartirlos y degustarlos con tu gente querida.

Han sido muchas las satisfacciones que hemos tenido desde que decidimos dedicarnos a lo 
que más nos gusta en la vida: la cocina y la fotografía.

Con este pequeño “Amuse-Bouche” queremos darte la bienvenida a nuestra cocina, a  
visitarnos y a probar nuestras recetas.

Les damos las gracias a todos nuestros seguidores por acompañarnos en este proyecto que 
nos llena de vida, de ideas y nos motiva cada día a seguir adelante.

¡Pasa adelante y disfruta de lo dulce que tiene la vida!

Si quieres más recetas, no dejes de visitarnos en: www.amantesdelacocina.com

http://www.amantesdelacocina.com
http://www.amantesdelacocina.com


- torta de queso con frambuesas

- bizcocho de chocolate y cerezas

- bizcocho de zanahorias y nueces

- tiramisú de frambuesas

- bizcocho de vainilla esponjoso

- pan de higos y almendras

- cheesecake de fresas

- galletas de avena

- muffins de yogurt griego y coco

- bizcocho de piña volteado

- tablas de equivalencias

dulces
lasmás



No tener horno no es una excusa para no preparar esta 
maravillosa torta de queso con frambuesas. 
Te aseguramos que no te vas a arrepentir y tus comen-
sales quedarán maravillados del sabor, la textura y la 
presencia de esta rica torta.

to r ta  de  queso  con  f rambuesas
 ingredientes para la base:
• 30 galletas tipo María
• 125 gr. de mantequilla derretida
• papel antiadherente para hornos para el molde
• 1 aro de 24 cm. de diámetro
ingredientes para el relleno:
• 500 gr. queso Quark tipo alemán o queso crema 
tipo Philadelphia ligero 

• 2 sobres de azúcar de vainilla o 1 cucharadita de 
extracto de vainilla

• 150 gr. de azúcar
• 6 láminas de gelatina sin sabor  
(12 láminas = 20 gr., gelifican 1 litro)

• 200 ml. de nata líquida para montar
ingredientes para la cubierta:
• 6 láminas de gelatina sin sabor  
(12 láminas = 20 gr., gelifican 1 litro)

• 250 ml. de jugo de manzana
• 250 ml. de agua
• 4 cucharadas de azúcar
• unas gotas de color rojo para alimentos 
(opcional)

• 350 gr. de frambuesas (pueden ser congeladas)

http://amantesdelacocina.com/cocina/2012/06/la-vainilla/
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preparación de la base:
Desmigaja las galletas, las colocas en un recipiente y 
las mezcla bien con la mantequilla derretida.
Coloca papel antiadherente para hornos en el fondo 
del molde. Vierte dentro del molde la mezcla de galle-
tas y con la ayuda de un vaso, las aplastas de manera 
que cubras todo el fondo. En este caso no necesitare-
mos cubrir las paredes del molde. Reserva aparte.

preparación del relleno: 
En un recipiente, remoja las láminas de gelatina en 
agua fría hasta que esponjen y ablanden.
En otro recipiente y con la ayuda de una batidora 
eléctrica, monta la nata líquida.
Para montar la nata es importante que ésta esté muy 
fría, pero no congelada y el recipiente donde la vayas a 
batir también. Bate a velocidad máxima fijándote muy 
bien cuando comienza a espesar. Baja la velocidad y 
bate por unos segundos más. Cuida de no pasarte, ya 
que se te puede cortar, haciéndose mantequilla. 
En otro recipiente, mezcla el queso con el azúcar y la 
vainilla. Bate bien hasta que el azúcar se haya disuelto 
completamente. Calienta un poquito de agua. Exprime 
la gelatina, la añades al agua caliente y esperas a que 
se disuelva. Es importante que la gelatina no hierva.
Agrega parte de la mezcla de queso a la gelatina para 
temperar la mezcla. Esto es importante, ya que si se 
agrega la gelatina caliente a la mezcla, ésta se en-

durece de inmediato y la masa no quedará homogé-
nea. Añade el resto de la mezcla del queso y mezcla 
bien. Con la ayuda de una espátula, agrega en varias 
tandas la nata montada y mezcla con movimientos en-
volventes. Debe quedar una masa homogénea y bril-
lante.
Vierte la mezcla en el molde encima de la base de galle-
tas y esparce bien.
Lleva la torta a la nevera por 4 a 6 horas para que en-
durezca.

preparación de la cubierta:
En un recipiente, remoja las láminas de gelatina en 
agua fría hasta que esponjen y ablanden.
En una olla calienta el jugo de manzana, el agua, 
agrega el azúcar, una gotas de color rojo y cuando 
esté caliente, añades la gelatina. Recuerda que la gela-
tina no debe hervir.
Cuando el relleno este cuajado y frío, cubre toda la su-
perficie con las frambuesas, agrega la gelatina líquida, 
distribuyéndola bien y deja reposar en la nevera por 
una hora o hasta que ésta se endurezca.



Este bizcocho de chocolate y cerezas acompañado de 
una compota de cerezas con una caricia de naranja es 
delicioso. Se prepara muy rápido y el que lo coma, se 
enamorará. Si te sobra bizcocho también lo puedes con-
gelar y sacarlo en una próxima ocasión, unas 3-4 horas 
antes de volverlo a disfrutar.

b i zcocho  de  choco la te  y  cerezas
 ingredientes del bizcocho:
• 4 huevos tamaño “M” a temperatura ambiente
• 100 gr. de mantequilla a temperatura ambiente
• 200 gr. de azúcar
• 2 sobres de azúcar de vainilla o 1 cucharadita de 
esencia o extracto de vainilla

• 200 gr. de chocolate con aprox. 55% de cacao
• ¼ taza de leche a temperatura ambiente + 3 cu-
charadas

• 250 gr. de harina de trigo todo uso
• 1 cucharadita de polvo de hornear o levadura  
química (Royal)

• ¼ de cucharadita de bicarbonato de sodio
• 1 pizca de sal
• la ralladura de una naranja
• 200 gr. de cerezas en almíbar escurridas
• 1 molde para tortas de 22 cm. de diámetro

ingredientes para la compota de cerezas:
• 200 gr. de cerezas en sirope o almíbar
• 2 cucharadas de maicena
• la ralladura de media naranja
• 2 sobres de azúcar de vainilla o 1 cucharadita de 
esencia o extracto de vainilla

http://amantesdelacocina.com/cocina/2012/06/la-vainilla/
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preparación del bizcocho:
Precalienta el horno a 180°C / 350°F.
Prepara el molde para tortas con papel de horno anti-
adherente o unta las paredes del mismo con mante-
quilla y espolvorea harina de trigo.
Separa los huevos y monta las claras a punto de nieve. 
Reserva aparte.
Cuela las cerezas y separa la fruta del sirope o almíbar. 
Reserva ambas cosas aparte.
Derrite el chocolate junto con el ¼ de taza de leche. Lo 
puedes hacer en el microondas por aprox. 1 minuto o 
en baño de María. Recuerda no calentarlo excesiva-
mente, ya que se te pueden formar grumos y el choco-
late se separa. Remueve bien hasta que obtengas una 
mezcla homogénea y brillante. Añade la ralladura de la 
naranja, revuelve y deja enfriar.
En un recipiente y con la ayuda de una batidora 
eléctrica para tortas, bate la mantequilla hasta que 
ésta blanquee. Añade en varias tandas el azúcar y el 
azúcar de vainilla hasta que obtengas una mezcla 
suave.
Agrega las yemas de huevo una a una sin dejar de ba-
tir. Integra la mezcla de chocolate y sigue batiendo.
Añade en tres tandas, la harina de trigo, el polvo de 
hornear, el bicarbonato de sodio y la sal previamente 
tamizados e intercala con las 3 cucharadas de leche. 
Bate solo hasta que los ingredientes estén un poco in-
tegrados.

Ahora con la ayuda de una espátula o dedo mágico 
agrega la mitad de las cerezas escurridas y mezcla.
Introduce en varias tandas la clara de huevo a punto 
de nieve y sigue mezclando con movimientos envolven-
tes siempre en la misma dirección.
Vierte la mezcla en el molde y dale unos golpecitos con-
tra la encimera de la cocina para eliminar las burbujas 
de aire que pueda tener la masa.
Lleva a hornear durante 60-70 minutos o hasta que al 
introducir un cuchillo o palito de madera, éste salga 
limpio.
Saca del horno y espera unos cinco minutos antes de 
desmoldar. Desmolda y deja enfriar sobre una rejilla.

preparación de la compota de cerezas:

Cuela las cerezas y separa la fruta del sirope o almíbar.
Mezcla en un poquito de sirope la maicena y remueve 
bien hasta que veas que no tiene grumos. Reserva 
aparte.
En una ollita, calienta el resto del sirope hasta que 
comience a hervir e inmediatamente añade el azúcar 
de vainilla y la ralladura de naranja.
Agrega la mezcla de sirope y maicena y remueve con 
la ayuda de un batidor hasta que el líquido espese. Re-
tira de la hornilla, agrega las cerezas y deja enfriar.
Al momento de servir, espolvorea abundante azúcar 
glasé encima del bizcocho. Corta los pedazos, los 
sitúas en un plato y colocas de lado un poco de la com-
pota de cerezas.



Este bizcocho es muy sabroso y si lo acompañas con 
un vaso de leche bien fría es sencillamente espectacu-
lar.

Lo puedes comer para cualquier ocasión y a cualquier 
hora del día. En la merienda, para el colegio o en el de-
sayuno, siempre querrás otro pedacito.

b i zcocho  de  zanahor i a  y  nueces

 ingredientes:
• 200 gr. de mantequilla a temperatura ambiente
• 1 taza de azúcar morena o moscabada 
(también puedes utilizar papelón o panela)

• 4 huevos separados a temperatura ambiente
• 500 gr. de harina de trigo todo uso
• 4 cucharadas de leche
• 3 tazas de zanahoria rallada
• 1 cucharadita de canela molida
• 1 cucharadita de extracto de vainilla
• 1 cucharadita de polvo de hornear o levadura  
química (Royal)

• 1 taza de nueces troceadas
• 1 molde para tortas de 22 cm. de diámetro
• 2 cucharadas de azúcar glasé para decorar

No tendrás problema alguno si congelas el bizcocho 
para comerlo después. Solo tendrás que sacarlo unas 
4 horas antes de consumirlo.

Prueba hacerlo y verás que sabroso es ... !!!

http://amantesdelacocina.com/cocina/2012/06/la-canela/
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preparación:
Precalienta el horno a 350°F / 180°C.
Unta el molde para tortas con mantequilla y harina de 
trigo o prepáralo con papel antiadherente para hornos.
Lava, pela, ralla las zanahorias y reserva aparte.
En una sartén sin nada de grasa, tuesta las nueces. 
Esto ayuda a que los aceites propios de la nuez afloren 
y tengas más sabor en tu bizcocho. Cuando estén 
frías, trocéalas un poco y reserva aparte.
Monta a punto de nieve las claras de huevo y reserva 
aparte.
En un recipiente grande mezcla con la ayuda de una ba-
tidora eléctrica para tortas, la mantequilla y el azúcar 
morena o azúcar moscabada. Bate bien hasta que la 
masa se vea cremosa. Añade las yemas de huevo una 
a una y sigue batiendo.
Tamiza la harina de trigo y el polvo de hornear o la le-
vadura química (Royal) e incorpóralos a la mezcla poco 
a poco y en varias tandas. Verás que la masa se pone 
cada vez más compacta. Agrega la leche, la canela mo-
lida, la vainilla y bate solo hasta que los ingredientes 
estén integrados.
Ahora con la ayuda de una espátula, incorpora la zana-
horia rallada, las nueces tostadas y troceadas, y mezcla 
hasta que estén bien distribuidas en la masa.
Incorpora la clara a punto de nieve poco a poco, en 
varias tandas y sigue mezclando con movimientos en-

volventes y siempre en la misma dirección. Verás que 
la mezcla ahora está cremosa y suave.
Vierte la mezcla en el molde y lleva al horno por 90 mi-
nutos o hasta que al introducir un cuchillo o palito de 
madera en el centro, éste salga limpio.
Saca del horno y espera 10 minutos antes de des-
moldar.
Desmolda la torta y colócala en una rejilla para que se 
enfríe completamente.
Antes de servir espolvorea azúcar de nevar o azúcar 
glasé.

nuestro consejo:

Tuesta las nueces, las almendras y 
el coco rallado antes de utilizarlos. 
De esa manera ayudarás a que los 
aceites esenciales de la nueces 
afloren y podrás disfrutar de to-
dos sus aromas y sabores.



Este receta de tiramisú no lleva huevo y es una alterna-
tiva perfecta para las personas que no les gustan los 
postres con huevos crudos. 

t i r am isú  de  f rambuesas

 ingredientes:
• 250 gr. de frambuesas congeladas
• 50 gr. de azúcar
• 3 cucharadas de Kirschwasser (Licor de cerezas) 
(opcional)

• 1 cucharada de harina fina de maíz (Maicena)
• 1 cucharada de agua a temperatura ambiente
• 250 gr. de mascarpone
• 6 cucharadas de leche
• 1 sobre de azúcar de vainilla o 1 cucharadita de 
extracto o esencia de vainilla

• 200 ml. de nata líquida para montar de 35% ma-
teria grasa que esté bien fría

• 20-22 plantillas o bizcochos de soletilla
• abundante chocolate rallado para decorar
• 1 molde rectangular de aprox. 23 cm. x 16 cm.

Prepara la receta un día antes. De esa manera todos 
los sabores y texturas se entremezclan y tendrás un 
postre espectacular.

http://amantesdelacocina.com/cocina/2012/06/la-vainilla/
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Para montar la nata es importante que la 
nata líquida esté muy fría (0º- +3ºC), pero 
no congelada y el recipiente donde la vayas 
a batir también. Bate a velocidad máxima 
fijándote muy bien cuando comienza a espe-
sar (la batidora produce un ruido distinto). 
Baja la velocidad y bates por unos segundos 
más. Cuida de no pasarte, ya que se te 
puede cortar haciéndose mantequilla.

preparación:

En una olla cocina las frambuesas congeladas y el 
azúcar. Mezcla en un recipiente pequeño la maicena 
con la cucharada de agua, cuidando de que no queden 
grumos y la añades a las frambuesas. Cocina hasta 
que el azúcar se haya disuelto completamente. Retira 
del fuego, deja enfriar y cuando esté tibio, agrega el 
Kirschwasser.

En un recipiente monta la nata. Es importante que la 
nata líquida esté muy fría (0º ‒ +3ºC), pero no conge-
lada y el recipiente donde la vayas a batir también. 
Bate a velocidad máxima fijándote muy bien cuando 
comienza a espesar (la batidora produce un ruido  
distinto). Baja la velocidad y bates por unos segundos 
más. Cuida de no pasarte, ya que se te cortará  
haciéndose mantequilla.

En otro recipiente bate con la ayuda de una batidora 
eléctrica para tortas, el mascarpone con la leche hasta 
que te quede una mezcla bien cremosa y brillante. 
Añade con la ayuda de una espátula y en tres etapas la 
nata al mascarpone. Mezcla con movimientos envolven-
tes.

Coloca ordenadamente una capa de plantillas o bizco-
chos de soletilla en el fondo del molde; encima esparce 
una capa de la salsa de frambuesas y luego una capa  

de la mezcla de mascarpone y nata. Repite la opera-
ción una vez más.

Coloca un papel o film plástico para alimentos y lleva 
el tiramisú al frigorífico por unas 4 a 6 horas. 

Nosotros usualmente lo hacemos de un día para 
otro para que los sabores tengan tiempo de entre-
mezclarse.

A la hora de servir, esparce abundante chocolate ral-
lado para decorar.

nuestro consejo:



Este bizcocho de vainilla es el que se comía en mi casa to-
dos los fines de semana. Para el desayuno, como postre, 
para la merienda o con un vaso de leche antes de irse a 
la cama, es simplemente delicioso. Nunca podía faltar y 
toda la familia lo esperaba. El aroma que despide cuando

b i zcocho  de  va in i l l a  espon joso

 ingredientes:
• 250 gr. de mantequilla a temperatura ambiente
• 425 gr. de azúcar
• 6 huevos tamaño “M” (yemas y claras separadas)
• 250 ml. de leche a temperatura ambiente
• 3 sobres de azúcar de vainilla o 2 cucharaditas 
de extracto de vainilla

• 1 cucharadita de polvo de hornear o levadura 
química (Royal)

• 1 pizca de sal
• 275 gr. de harina de trigo todo uso
• 1 molde para tortas de 22-24 cm. de diámetro

se está horneando es algo extraordinario. Lo puedes 
rellenar con mermelada, con arequipe o con choco-
late y la cubierta puede ser simplemente de azúcar 
glasé o de chocolate. ¿Qué te parece? Seguro que 
vas a tener ganas de probarlo. 

http://amantesdelacocina.com/cocina/2012/06/la-vainilla/
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Vierte la mezcla en el molde y hornea por aproximada-
mente 60 minutos o hasta que al introducir un cuchillo 
o palito de madera, éste salga limpio.

Saca del horno y espera unos 5 minutos antes de des-
moldar.

Desmolda y coloca en una rejilla para tortas para que 
el ponqué se enfríe bien.

nuestro consejo:

preparación:

Precalienta el horno a 180°C / 350°F.

Prepara el molde con papel antiadherente para hornos 
o úntalo con mantequilla y enharínalo.

Tamiza la harina de trigo todo uso, el polvo de hornear 
o levadura química (Royal), la sal y reserva aparte.

Separa las claras de huevo de las yemas. Reserva.
Bate las claras de huevo a punto de nieve. Reserva 
aparte.

Con la ayuda de una la batidora eléctrica para tortas, 
bate la mantequilla y el azúcar hasta que obtengas una 
mezcla clara y esponjosa.
Baja la velocidad de la batidora y agrega las yemas de 
huevo, una a una, hasta que estén bien incorporadas. 
Agrega la leche y la vainilla mezcla bien. Incorpora la 
harina de trigo, el polvo de hornear y la sal previamente 
cernidos. Hazlo en tres partes cuidando de no batir de-
masiado.

Ahora, con la ayuda de una espátula incorpora cuida-
dosamente las claras a punto de nieve. Mezcla bien con 
movimientos envolventes y siempre en la misma direc-
ción. Cuida de no mezclar muy rápido para no quitarle 
la esponjosidad a las claras.

Congela en porciones lo que no te 
vayas a comer y siempre tendrás un pe-
dacito para cuando te entre el ataque 
dulceril. A nosotros nos gusta siempre 
hornear un poco más, ya que de esa 
manera podemos congelar y tenemos 
siempre algo sabroso para degustar.



pan  de  h igos  y  a lmendras

ingredientes:
• 200 gr. de higos secos o deshidratados
• 4 huevos grandes
• 150 gr. de azúcar
• 1 sobre de azúcar de vainilla o ½ cucharadita de 
esencia o extracto de vainilla

• ralladura de 1 naranja
• 150 gr. de harina de trigo todo uso
• ½ cucharadita de polvo de hornear o de levadura 
química (Royal)

• 1 cucharadita de bicarbonato de sodio
• 100 gr. de almendras

El pan de higos y almendras es tradicional en las  
mesas españolas en los meses de otoño y es una 
manera de celebrar los sabores embriagadores de 
esta época del año. 

Debemos prepararlo con unos cuatro o cinco días de 
antelación, ya que es necesario que todos los  
sabores se entremezclen y que la masa se hume-
dezca.

http://amantesdelacocina.com/cocina/2013/01/los-higos-secos/
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preparación:

Unta el molde con mantequilla y enharínalo. Reserva.

Corta los higos en rebanadas finas. Reserva.

Trocea las almendras. Reserva.

Precalienta el horno a 180ºC / 350ºF.

Bate los huevos a máxima velocidad por dos minutos 
con la ayuda de una batidora eléctrica para tortas. 
Añade poco a poco y por cucharadas el azúcar y el 
azúcar de vainilla. Espera a que una cucharada de 
azúcar se haya integrado y disuelto completamente 
para añadir la próxima cucharada. Nosotros contamos 
hasta 20 con cada cucharada que añadimos para aña-
dir la próxima cucharada.

Agrega la ralladura de naranja.

Tamiza la harina de trigo con el polvo de hornear o le-
vadura química (Royal) y el bicarbonato de sodio y los 
añades en tres tandas a la mezcla. Bate solo hasta que 
los ingredientes estén integrados.

Ahora con la ayuda de una espátula agrega los higos y 
las almendras y mezcla con hasta que estén bien dis-
tribuidos en la masa.

Vierte la mezcla en el molde, nivela bien la superficie 
y le das al molde unos golpecitos contra la encimera 
de la cocina para eliminar las burbujas de aire.

Hornea por 45 minutos o hasta que al introducir un 
cuchillo o palito de madera, éste salga limpio.

Saca del horno y espera unos 10 minutos antes de 
desmoldar.

Pasado el tiempo, desmolda sobre una rejilla para 
que se enfríe completamente.

Guarda en una tortera hermética por 3 a 4 días antes 
de comerla. Este pan de higos y almendras te dura 
en perfecto estado hasta 15 días. Eso si, debe estar 
guardado herméticamente y en un lugar fresco.

Cuando vayas a servir, espolvorea azúcar glasé por 
encima.

Si te sobra, lo puedes congelar y comerlo luego 
cuando te provoque y te entre la angustia dulcera o 
te llegue visita inesperada.



cheesecake  de  f resas

ingredientes:
• 14 plantillas (bizcochos de soletilla, melindros, 
lady fingers o savoiardi) o 1 paquete galletas 
María

• 60 gr. de mantequilla derretida
• 4 aros para emplatar de aprox. 8 cm. • papel 
antiadherente para hornos para los 4 aros

ingredientes para el relleno:
• 250 gr. de queso Quark tipo alemán o queso 
crema tipo Philadelphia, preferiblemente bajo 
en grasas

• 250 gr. de fresas limpias + 4 fresas completas 
para decorar

• 1 sobre de azúcar de vainilla o una cucharadita 
de extracto o esencia de vainilla

• 2 cucharadas rebosadas de azúcar
• 4 láminas de gelatina sin sabor + 1 lámina para 
preparar la decoración (el tipo de gelatina que 
nosotros utilizamos equivale a: 12 láminas = 20 
gr., gelifican 1 litro)

• 1 taza de agua a temperatura ambiente para 
ablandar la gelatina

• 100 ml. de nata líquida para montar o batir

Hoy decidimos preparar este cheesecake de fresas, 
sin hornear y que no lleva huevos. De verdad, que 
este es un postre muy fácil, rápido y sobretodo deli-
cioso, que estamos seguros que les va a encantar 
tanto como a nosotros.

http://amantesdelacocina.com/cocina/2012/06/la-vainilla/
http://amantesdelacocina.com/cocina/2012/06/la-vainilla/


para la decoración:
Remoja la lámina de gelatina en agua hasta que 
esponje y ablande.
Entibia un poco el puré de fresas que tienes reservado, 
añade la gelatina remojada y mezclas bien hasta di-
solverla. Cuida de que no te queden grumos. Reparte 
la mezcla entre los 4 aros, nivelas bien la superficie y 
los llevas nuevamente a la nevera hasta el momento de 
servirlos.

para desmoldar: 
Saca de la nevera unos minutos antes de servir o para 
hacerlo más rápido, calienta los aros de metal con la 
ayuda de una antorcha. Ahora, si los preparaste dentro 
de aros hechos de botellas de plástico PET, simple-
mente aprieta y hundes cuidadosamente un poco al-
rededor de los aros y las tortitas saldrán rápidamente.
Decora con fresas frescas como en la foto.

nuestro truco:

Si no tienes aros, utiliza una botella de plás-
tico (PET) de agua de las grandes o de re-
fresco, o latas de acero grandes, y cortas 
aros de aprox. 5 cm. de altura.

preparación de los aros: 
Corta el papel en cuadrados de 4-5 cm. más grandes 
que los aros. Pon un aro en el centro de un cuadrado 
y comienza a torcer y a curvar el papel alrededor del 
aro. Trata de hacerlo bien apretado y ajustado. 
Cuando llegues al final, deja un pedacito un poquito 
más largo y lo pegas con cinta adhesiva.

Te invitamos a ver nuestro video 
en Youtube.

Como cerrar un aro para emplatar 
de una manera muy fáci l y  
segura.

enlace a nuestro video:

http://youtu.be/fmuthNyPmaU
http://youtu.be/fmuthNyPmaU
http://youtu.be/fmuthNyPmaU
http://youtu.be/fmuthNyPmaU


preparación:
Derrite la mantequilla en el microondas.

Tritura las plantillas con la ayuda de una picatodo o una 
licuadora.

Una opción muy buena es: Meter las plantillas o galle-
tas en una bolsa plástica para alimentos, cerrarla bien y 
pasarle un rodillo por encima hasta que veas que las 
galletas están hechas migas.
Mezcla las plantillas desmigajadas y la mantequilla der-
retida.

preparación del relleno:
Remoja las láminas de gelatina en agua hasta que 
esponjen y ablanden.

Limpia las fresas y las colocas en una ollita. Cocina las 
fresas junto con el azúcar y la vainilla a fuego lento 
hasta que el azúcar se haya disuelto por completo.
Con la ayuda de una batidora de brazo, tritura las fre-
sas hasta que obtengas un puré y lo devuelves a la ol-
lita. Reserva unas 10-12 cucharadas en un recipiente 
aparte, para luego preparar la decoración.

Exprime la gelatina, la añades al puré de fresas todavía 
caliente, mezcla bien hasta que la gelatina se disuelva 
por completo.

Monta la nata líquida con la ayuda de una batidora 
eléctrica. Reserva aparte. 

Con la ayuda de un batidor de mano, bate el queso 
hasta que esté homogéneo, luego incorpora parte del 
queso al puré de fresas. Esto es importante que lo ha-
gas para que la mezcla se vaya temperando lenta-
mente. Si agregas el puré de fresas caliente a la 
mezcla, la gelatina se endurece de inmediato y se for-
marán grumos.

Finalmente, con la ayuda de una espátula, agrega la 
nata montada en varias tandas y mezcla con movimien-
tos envolventes. Debe quedar una masa homogénea y 
ligera.

Vierte la mezcla sobre la base, esparce y nivela la su-
perficie. Cuida de no llenarlo completamente, para 
luego tener espacio para hacer la decoración.

Llévalas a la nevera por 4 a 6 horas para que en-
durezcan.

un consejo importante:
No comiences con la decoración hasta que el relleno 
esté completamente frío y se haya endurecido.



galletas de avena

ingredientes:
•150 gr. de mantequilla a temperatura ambiente
•100 gr. de azúcar morena o azúcar  
moscabada
•2 huevos grandes
•200 gr. de avena en hojuelas
•110 gr. de harina de trigo todo uso
•1 cucharadita de canela molida
•100 gr. de crocante de almendras  
(troceadas y confitadas)
•1 cucharadita de polvo de hornear o de  
levadura química (Royal)
•1 cucharadita de bicarbonato de sodio
•1 sobre de azúcar de vainilla o 1 cucharadita 
de esencia o extracto de vainilla
•la ralladura de un limón
•film plástico de cocina
•papel antiadherente para hornos

La preparación de estas galletas de avena no tiene  
ciencia y son un clásico cuando uno prepara galletas 
en casa. Nada más probar la masa cuando las estás  
haciendo y ya sabes que tendrás las mejores galletas 
del mundo hechas por tí.

http://amantesdelacocina.com/cocina/2012/06/la-canela/
http://amantesdelacocina.com/cocina/2012/06/la-canela/
http://amantesdelacocina.com/cocina/2012/06/la-vainilla/
http://amantesdelacocina.com/cocina/2012/06/la-vainilla/


preparación:

En un recipiente y con la ayuda de una batidora 
eléctrica para tortas, bate la mantequilla hasta que 
esté cremosa y haya adquirido un color amarillo 
pálido.

Agrega el azúcar morena o azúcar moscabada poco a 
poco y cucharada por cucharada.

Luego, añade los huevos uno a uno.

Incorpora la avena, las almendras confitadas, el polvo 
de hornear o levadura química (Royal), el bicarbonato 
de sodio, la canela, la vainilla, la ralladura de limón y la 
harina de trigo y mezcla con la ayuda de una espátula 
hasta que todos los ingredientes estén bien integra-
dos.

Sigue amasando con las manos.

Forma dos rollos del mismo tamaño con la masa, los 
envuelves en film plástico de cocina y los llevas a la 
nevera por 1 hora.

Precalienta el horno a 180ºC / 350ºF.

Pasada la hora, desenvuelve el primer rollo y los cor-
tas en ruedas de 1½ cm. de ancho.

Coloca las galletas sobre papel antiadherente en una 
bandeja para hornos cuidando que tengan suficiente 
espacio (8 cm.) unas de otras para cuando se agran-
den.

Llévalas al horno por 10-12 minutos o hasta que veas 
que han adquirido un color pardo claro.

Sácalas del horno y las colocas en una rejilla para que 
se enfríen completamente.

Repite la operación hasta que no te quede más masa.

Una vez frías, guárdalas en un recipiente hermético.

nuestro consejo:

Estas galletas las preparamos muy fácil y 
rápido y son perfectas para cuando uno 
tiene poco tiempo disponible para la co-
cina, pero tiene un apetito gigante de 
comerse unas galletas caseras recién hor-
neadas.



muffins de yogurt griego y coco

ingredientes:
•250 gr. de yogurt griego

•100 gr. coco rallado

•200 gr. de mantequilla a temperatura ambiente

•240 gr. de azúcar

•1 pizca de sal

•4 huevos tamaño “M”

•250 gr. harina de trigo todo uso

•1 cucharadita de polvo de hornear o  
levadura química (Royal)

•moldes para muffins y cupcakes

•16 cápsulas de papel para muffins Nr. 8

Hoy he tenido nuevamente esa angustia dulcera que 
me da de vez en cuando y es que si no hago algo 
dulce y sabroso que me calme las ansias, me pongo 
de un humor … ¿&%$& ¡!!! …, que estoy segurita que

mi muy noble media naranja me enviaría en un  
cohete directico a otro planeta de otra galaxia con 
un pasaje solo de ida.



preparación:

Prepara los moldes con las cápsulas de papel. Reserva.

Precalienta el horno a 180ºC / 350ºF.

Tuesta el coco en una sartén o en el horno. Reserva 
aparte y deja que se enfríe.

Bate la mantequilla con la ayuda de una batidora 
eléctrica para tortas hasta que esté bien cremosa. 
Añade poco a poco y por cucharadas el azúcar y la 
pizca de sal. Espera a que una cucharada de azúcar se 
haya integrado completamente para añadir la próxima 
cucharada.

Añade los huevos uno a uno. Luego, cuando los 
huevos estén bien mezclados, agregas el yogurt 
griego.

Tamiza la harina de trigo con el polvo de hornear o  
levadura química (Royal) y lo añades en tres tandas a 
la mezcla. Luego agrega el coco. Bate solo hasta que 
los ingredientes estén integrados.

Vierte la mezcla en los moldes, nivela bien la superficie 
y le das al molde unos golpecitos contra la encimera 
de la cocina para eliminar las burbujas de aire.

Hornea por 30-35 minutos o hasta que al introducir 
un cuchillo o palito de madera, éste salga limpio.

Saca del horno, desmolda sobre una rejilla y decora 
con coco, con azúcar glasé o con chocolate.

Si te sobran los puedes congelar y comerlos luego 
cuando te provoquen y te entre la angustia dulcera.



bizcocho de piña volteado

ingredientes:
• 125 gr. de mantequilla a temperatura  
ambiente + 4 cucharadas

• 4 cucharadas de azúcar morena (azúcar 
moscabada)

• 125 gr. de azúcar
• 3 huevos tamaño “L” enteros
• una pizca de sal
• 200 gr. de harina de trigo
• 2 cucharaditas de polvo de hornear o 
levadura química (Royal)

• 4 cucharadas de leche a temperatura  
ambiente

• 1 lata grande de piña en rodajas
• 1 molde de aprox. 22 cm. de diámetro que 
NO sea desmoldable

Este bizcocho de piña volteado salió de un domingo 
con antojo de dulce. Tenía una lata de piña en rodajas 
en la despensa y se me ocurrió que nada más rápido 
y fácil que hacer esta receta.



preparación:

Precalienta el horno a 180ºC / 350ºF.

Coloca la piña sobre un colador y escurre todo el 
líquido. Corta las rodajas en cubos de 1 cm. x 1 cm. 
Reserva.

Derrite 4 cucharadas de mantequilla y luego la viertes 
dentro del molde. Esparce uniformemente.

Espolvorea 4 cucharadas de azúcar morena (azúcar 
moscabada) sobre la mantequilla. Cuida de que esté 
bien repartida.

Coloca los trozos de piña encima del azúcar y  
teniendo en cuenta de que quede uniformemente dis-
tribuida.

Tamiza la harina de trigo, el polvo de hornear o  
levadura química (Royal) y la sal. Reserva aparte.

Bate con la ayuda de una batidora eléctrica para  
tortas, la mantequilla con el azúcar hasta que obten-
gas una masa bien suave. Agrega el azúcar de vainilla 
o la esencia de vainilla. Añade los huevos uno a uno. 
Cuida de añadir cada huevo luego de que el anterior 
se haya integrado completamente.

Al final agrega los componentes secos previamente 
tamizados y ve intercalando con la leche. Mezcla solo 
hasta que los ingredientes se hayan integrado. La 
mezcla debe quedar brillante y homogénea.

Vierte la mezcla en el molde sobre la piña, alisa y nivela 
la superficie, y le das al molde unos golpecitos contra 
la encimera de la cocina para eliminar las burbujas de 
aire y para que la mezcla penetre bien por todos los  
rincones.

Lleva al horno y hornea por 60 minutos o hasta que al 
introducir un cuchillo o palito de madera, éste salga 
limpio.

Saca del horno y desmoldas el bizcocho muy  
cuidadosamente sobre una bandeja.

Ten en cuenta de que la piña debe quedar hacia arriba. 
Deja enfriar completamente.

nuestro consejo:

Acompaña este rico bizcocho 
con nata montada con un 
poquito de azúcar vainillada.

http://amantesdelacocina.com/cocina/2010/10/montar-nata/
http://amantesdelacocina.com/cocina/2010/10/montar-nata/


taza mililitros onzas

1 237 ml 8 oz

3/4 177 ml 6 oz

2/3 158 ml 5.3 oz

1/2 118 ml 4 oz

1/3 79 ml 2.7 oz

1/4 59 ml 2 oz

tablas de equivalencias
ingredientes líquidos:

taza cucharadas cucharaditas

1 16 48

3/4 12 36

2/3 10 32

1/2 8 24

1/3 5 16

1/4 4 12

ingredientes secos:

gramos libras onzas

100 gr. 0.2 lb 3.5 oz

150 gr. 0.3 lb 5.2 oz

200 gr. 0.4 lb 7.0 oz

250 gr. 0.5 lb 8.8 oz

300 gr. 0.6 lb 10.5 oz

350 gr. 0.7 lb 12.3 oz

400 gr. 0.8 lb 14.1 oz

450 gr. 0.9 lb 15.8 oz

500 gr. 1.1 lb 17.6 oz

550 gr. 1.2 lb 19.4 oz

600 gr. 1.3 lb 21.1 oz

650 gr. 1.4 lb 22.9 oz

700 gr. 1.5 lb 24.6 oz

unidades de peso:

- Centígrados a Fahrenheit:
= [Grados centígrados] x 9 : 5 + 32 = 33.8º F
- Fahrenheit a Centígrados:
= [Grados Fahrenheit] ‒ 32 x 5 : 9 = 17.22º C

unidades de temperatura : ºC y ºF




