
- Galletas de jengibre -

INGREDIENTES

Para las galletas:

120 g de mantequilla

120 g de azúcar morena

1 huevo

2 tazas de harina

3 cucharadas de jengibre en polvo

Una cucharada de canela



Una pizca de sal

1⁄4 de taza de miel de abeja

2 cucharadas de Cocoa Postrelicioso

Cortador con forma de monito de jengibre 

Bastones de caramelo (al gusto)

Palitos de madera (misma cantidad y del mismo grosor que los bastones de caramelo)

 

Para el glaseado: 

2 ¼  tazas de Azúcar Glass Postrelicioso

½ cucharadita de cremor tártaro o 1 ½ cdtas. de jugo de limón

6 cucharadas de clara de huevo pasteurizada (para evitar riesgos de salmonella), la puedes 
sustituir por 10-12 cdas. de polvo de merengue hidratado con agua tibia

 

*La cantidad de glaseado que necesites puede variar dependiendo del tipo de decorado

PROCEDIMIENTO

Para las galletas: 

1.  Mezcla en un bowl: todos los ingredientes secos:harina, Cocoa Postrelicioso, canela, 
jengibre y sal. Puedes cernirlos para evitar grumos. Reserva. 



2. En otro bowl acrema con batidora la mantequilla y el azúcar.

3. Agrega el huevo y continúa batiendo. 

4. Vierte poco a poco la mitad de los ingredientes secos que habías reservado y bate para 
integrarlos. 

5. Agrega la miel y añade el resto de los ingredientes secos; integra la mezcla con una 
espátula.

6. Amasa con las manos hasta que la masa esté uniforme y bien integrada. 

7. Toma una parte de  la masa entre dos trozos de papel encerado y aplánala hasta que tenga 
aproximadamente 4 mm de altura.

8. Retira el papel encerado de encima y usa un cortador con forma de monito de jengibre 
para obtener la forma deseada.

9. Si deseas una galleta de jengibre muy original enrolla un palito de madera con los brazos 
del monito como si lo estuviera abrazando y colócalos  en una charola para hornear. Puedes 
engrasar el palito con un poco de mantequilla o aceite para que no se pegue a la galleta. 

10. Hornea por 15 minutos a 180 ºC. 

11. Durante el horneado revisa los monitos y mueve  los palitos para evitar que se peguen.

12. Saca las galletas del horno y retira los palitos de madera; reemplázalos por los bastones de 
caramelo.

13. Decora con el glaseado. 

 



Para el glaseado: 

1. En un bowl agrega el Azúcar Glass Postrelicioso, el cremor tártaro y la clara de huevo.

2. Bate primero despacio para integrar, puedes usar una cuchara o la batidora a velocidad 
baja. 

3. Una vez integrados todos los ingredientes bate a alta velocidad hasta tener una 
consistencia esponjosa y blanca. (aprox. 2-5 min).

 

4. Si lo deseas puedes añadir unas gotitas de colorante e integrar con una cuchara hasta 
obtener un color uniforme.

 


