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Cómo hornear galletas 
Lo básico para un 10 
 
Diego Gualda, Univision.com 
 

Hornear galletas en casa es una tarea 
divertida, deliciosa y sencilla, que llenará tu 
cocina de ese delicioso aroma a hogar. Aquí, 
algunos trucos para lograr galletas perfectas. 

Los consejos 

Precalienta el horno a la temperatura que 
luego vas a hornear las galletas: si van a 
cocinarse a 180ºC, no es conveniente que 
lo precalientes a 300º para hacerlo más 
rápido. De esa manera no tendrás el 
control sobre la temperatura y las galletas podrían quemarse.  
El rack del horno debe colocarse a una altura media, para permitir una mejor circulación 
del calor dentro del horno.  
Para cocinar galletas, lo ideal es que utilices bandejas planas. Las mejores asaderas 
son las de aluminio, de un tamaño inferior al rack del horno.  
Es mejor organizar el trabajo: antes de empezar con la masa, prepara tus bandejas 
como lo indica la receta para evitar que las galletas se peguen.  
Si tienes pocas bandejas y necesitas utilizar nuevamente una con la que ya has 
horneado, debes esperar a que se enfríe un poco antes de colocar la nueva tanda de 
galletas. Si la bandeja aún está caliente al colocarlas, los bordes resultarán muy 
cocidos.  
Utiliza siempre ingredientes frescos y de calidad. Karla Comer de Clara Maries Authentic 
Southern Bakery dijo: "Si no estás seguro de la frescura de un huevo, sumérgelo en un 
vaso de agua. Si se hunde, utilízalo; si flota, tíralo a la basura". También es conveniente 
retirar los huevos de la heladera al mismo tiempo que la manteca, para que no estén 
fríos a la hora de utilizarlos.  
Para lograr una cocción pareja en todas las galletas, colócalas a la misma distancia una 
de la otra. Esto también contribuye a una mejor circulación del calor, y evita que algunas 
galletitas queden más cocidas que otras. 

Galletas con chips de chocolate 
 

Ingredientes 
1 taza (225 gramos) de manteca a 
temperatura ambiente 
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Hornear galletas será más fácil que nunca con estos 

consejos.
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3/4 taza (150 gramos) de azúcar 
blanca  
3/4 taza (160 gramos) de azúcar rubia 
2 huevos grandes  
1 1/2 cucharaditas de extracto de 
vainilla  
2 1/4 tazas (300 gramos) azúcar 0000 
1 cucharadita de bicarbonato de sodio 
1/2 cucharadita de sal  
1 1/2 tazas (270 gramos) de chips de 
chocolate semiamargo  
1 taza (100 gramos) de nueces picadas 
(opcional) 
 
Preparación 
Precalentar el horno a temperatura 
media (180ºC), colocando el rack en la 
mitad. Cubrir dos bandejas con papel 
de cocina y reservar. La preparación 
puede hacerse a mano o con batidora.
 
En el bol correspondiente, bate la 
manteca hasta que luzca como una 
crema. Agrega los dos tipos de azúcar 
y sigue batiendo hasta que la mezcla 
sea homogénea. Incorpora de a uno 
los huevos, sin dejar de batir entre uno 
y otro. Agrega la vainilla y continúa 
batiendo. 
 
En un bol aparte, tamiza juntos la 
harina, el bicarbonato de sodio y la sal. 
Agrega los ingredientes secos a la 
preparación anterior en dos veces, 
agregando los chips de chocolate entre 
una y otra, y mezcla bien hasta 
incorporarlos,  
 
Si la mezcla te resulta muy blanda, 
puedes cubrirla con un film y 
refrigerarla durante media hora. 
 
Para armar las galletitas puedes utilizar 
una cuchara de servir helado o dos 

cucharas de mesa. Debes moldear pequeñas bolas de masa y disponerlas de manera 
espaciada sobre las bandejas previamente preparadas. 
 
Cocina las galletas durante 12 a 14 minutos, o hasta que los bordes aparezcan suavemente 
dorados. Si tu horno tiene calor desparejo, gira la bandeja a la mitad del tiempo, para que todas 
las galletitas reciban el mismo calor. Enfría las galletitas en un rack aireado.  
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muchas gracias por los consejos que amuchas personas nos ayudan para aser 
unas ricas comidas muchas pero muchas gracias 

concepcio Los Angeles, California  
11:50 PM, 30 de Agosto, 2009 
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gracias por los consejos 

fatima2070 Riverside, California  
10:08 PM, 29 de Agosto, 2009 

+ 1 - 0 

Si tienes bastar de los duros días de la semana , ven y fabrica con nosotros 
eMexico virtual.  
emexico.easyurl.net 

obrazek2 Corea del Sur  
8:21 PM, 29 de Agosto, 2009 

+ 0 - 0 

me parece una excelente receta lo voy a hecer para mi hijo y mi esposo 

pie27jas2 Maywood, California  
6:15 PM, 29 de Agosto, 2009 

+ 0 - 0 

gracias por todos esos consejitos, me encanta hacer galletas de avena muy 
saludables por cierto. 

suca32 San Juan, Puerto Rico  
10:04 AM, 29 de Agosto, 2009 

+ 0 - 0 
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