
- Galletas en microondas -

INGREDIENTES

8 cucharadas de harina 

¼ de taza de Cocoa Postrelicioso 

2 cucharadas de azúcar 

1 cucharadita de polvo para hornear 

3 cucharadas de leche 

3 cucharadas de mantequilla derretida 

40 g de chispas de chocolate color rosa y blanco  



PROCEDIMIENTO

1.
En un recipiente mezcla todos los ingredientes secos: la harina, el azúcar, el polvo 
para hornear y la Cocoa Postrelicioso.  

2.
Cuando estén bien integrados agrega la mantequilla y la leche, mezcla hasta que se 
integren bien, si tu masa queda seca puedes agregar una o más cucharadas de leche 
hasta que tengas una masa que pueda compactarse.  

3.
Integra a la mezcla las chispas de chocolate; reserva algunas chispas para la decoración 
final. 

4.
Divide la masa en 7 bolitas, puedes usar una cuchara para helado para que queden todas 
del mismo tamaño, luego dale forma con tus manos.    

5.
Prepara un plato apto para microondas con un pedazo de papel para hornear, si no lo 
tienes también puedes engrasar el plato con aceite o mantequilla. 

6.



Coloca una galleta en el plato con el papel encerado y agrégale más chispas de 
chocolate en la parte superior. 

7.
Hornea en el micro durante 1 min aprox. dependiendo de la potencia de tu horno 
puede tomar un poco más de tiempo, estará lista cuando la base de la galleta ya no se 
pegue al papel. TIP POSTRELICIOSO: Hornea las galletas una por una para asegurarte de 
que queden bien cocidas.  

8.
Si sólo quieres una galleta puedes envolver el resto en plástico de cocina y 
congelarlas en un recipiente hermético para evitar que absorban olores. Te pueden 
durar hasta 6 meses congeladas.  Si prefieres compartir, repite el mismo procedimiento 
en el microondas.  

9.
Para cocinar una de tus galletas congeladas, sácala del congelador y repite el mismo 
procedimiento, esta vez el tiempo de cocción puede variar entre un minuto y medio y 
dos minutos. OJO: Si tu galleta no está completamente cocinada después ese tiempo, 
llévala de nuevo al microondas en intervalos de 30 segundos hasta conseguir el 
resultado deseado. 

10.
Déjala reposar unos minutos y disfruta. 


