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10 RECETAS
EN EL DESIERTO

Recetas de galletas de pasta seca
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RECETAS

1.Galletas de vainilla

2.Galletas de cacao

3.Galletas decoradas con glasa
real

4.Galletas redondas de moringa
con confitura

5.Vienés (o galletas de
mantequilla) con remolacha roja

6.Vienés (o galletas de
mantequilla) con cacao y crema
de cacahuete

7."Ricciarelli" con almendras

8.Taralli con limdn

9.Trufas con datiles y almendras

10.Calletas de semola y datiles

Nota: el tiempo de coccidén en el horno
varia mucho segun el horno que se
utilice, en cada receta hemos incluido
un tiempo estandar para horno
eléctrico con la posibilidad de ajustar la
temperatura, pero hay que tener
mucho cuidado después de los
primeros 6-7 minutos de coccidén,
teniendo cuidado de dar la vuelta a las
galletas si el calor viene sélo de abajo o
s6lo de arriba.

EL DULCE SABOR DE
REDENCION PARA LAS
MUJERES DE LOS
CAMPAMENTOS DE
REFUGIADOS SAHARAUIS

Experiencia, concienciacion y destreza manual son los

conceptos clave que han guiado la formacién en pasteleria,
dirigida por Maddalena Borsato, dedicada a 30 mujeres de
los campamentos de refugiados del Sahara Occidental.
Gracias al proyecto "AliForma - Alimentacion y Formacion®,
con la colaboracion de la Region de Emilia-Romagna, se ha
fomentado la creacion de pequenios equipos de pasteleria
entre las mas de 90 mujeres que ya se benefician de los
proyectos "CuRes" y "Cibo e Lavoro", para que puedan
enriquecer y desarrollar tanto el consumo familiar como las
pequenas "empresas" que se han creado durante los
proyectos de cooperacion, con productos que van desde las
galletas de pasta seca mas sencillas hasta los dulces
elaborados para ocasiones especiales (fiestas, bodas,
aniversarios y vacaciones).

Este recetario pretende no solo ser un recuerdo de la
extraordinaria experiencia de crecimiento y emancipacion
que hemos vivido juntos - la Gltima parte de la formacion la
realiz6 una mujer saharaui debido a las prohibiciones de
viajar impuestas por la pandemia -, sino también un
estimulo para que las mujeres de los campamentos de
refugiados, pilares de un pueblo en el exilio, crean en si
mismas, enriqueciendo su experiencia y sus habilidades,

especialmente en el ambito que ha resultado ser uno de los

mas criticos en los campamentos de tiendas de campaiia, el

de la calidad y la seguridad de los alimentos.



INGREDIENTES

MASA QUEBRADA DE VAINILLA

500 g de harina

250 g de margarina (o
mantequilla)

180 g de azucar

3yemas y 1 huevo

4 g de levadura en polvo
(opcional)

1 pizca de sal

la cascara de una naranjay un
limon

vainilla/vainillina al gusto

GALLETAS
DE VAINILLA

EnIJH dosis para 50 galletas de 20 g cada una

PREPARACION

Ablandar la margarina con el aztcar. Anadir los huevos y
las yemas y mezclar. Anadir la sal, la ralladura y la
vainilla. Afiadir la harina y la levadura en polvo y amasar
lo menos posible, solo hasta que la masa sea uniforme.
Dejar reposar al menos una hora en la nevera.

Si quiere hacer galletas sencillas, extienda la masa con
un rodillo y forme las galletas con plantillas. Hornear
durante unos 10-12 minutos a 180 °C.



INGREDIENTES

MASA QUEBRADA DE CACAO

450 g de harina

250 g de margarina (o
mantequilla)

220 g de azucar

1 huevo

50 g de cacao

5 g de levadura en polvo
(opcional)

1 pizca de sal

GALLETAS
DE CACAO

EHIJH dosis para 50 galletas de 20 g cada una

PREPARACION

Ablandar la margarina con el aztcar. Anadir el huevo y
mezclar. Anadir la sal y la levadura en polvo. Ahadir la
harina y el cacao mezclados y amasar lo menos posible,
solo hasta que la masa sea uniforme.

Dejar reposar al menos una hora en la nevera.

Si quiere hacer galletas sencillas, extienda la masa con
un rodillo y forme las galletas con plantillas. Hornear
durante unos 10-12 minutos a 180 °C.




CON AMBOS LA
MASA QUEBRADA

¢ Galletas moldeadas rellenas de mermelada: extender la
masa quebrada y recortar con los moldes. Haga siempre
un fondo y una parte superior de la misma forma,
asegurandose de que la parte superior esté perforada en
el centro. Hornear durante unos 10-12 minutos a 180 °C.
Dejar enfriar. Tome la parte superior perforada y pinte
con jarabe de aztcar, luego decore como desee.
Combinar las dos partes con la mermelada.

Espirales bicolores: extender las dos masas quebradas.
Colocalos uno encima del otro y juntalos para formar un
cilindro. Dejar enfriar completamente en la nevera
durante al menos 2 horas. Sumergir el cilindro frio en el
rapé de coco y cortarlo en galletas redondas de unos 50
mm de grosor. Hornear durante unos 12 minutos a 180 °C.

Flores de masa quebrada tipo 1: haga 6 bolas y coloquelas
sobre el papel de horno. Anadir una bolita de masa
quebrada de color o de cacao (si se hace de cacao, sera al
revés) en el centro de la corola. Hornear durante unos 12-
13 minutos a 180 °C.

Flores de masa quebrada tipo 2: extender las dos masas
quebradas. Cortar 5 rondas de cada uno. Juntar los
redondeles de dos en dos (bicolor) y cortarlos por la
mitad. Formar los pétalos en forma de corola. Colocar
una bolita en el centro de cada corola. Hornear durante
unos 15 minutos a 180 °C.




INGREDIENTES

MASA QUEBRADA DE VAINILLA
O CACAO

Ver recetan®lyn®2

GLASA REAL PARA LA
DECORACION

1 clara de huevo

e 150 g de azucar glas

e 3 gotas de zumo de limon

e colorantes naturales (zumo de
remolacha o de karkadé, polvo
de moringa, zumo de malva)
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GALLETAS
DECORADAS CON
GLASA REAL

EH dosis para 50 galletas de 20 g cada una

PREPARACION

Para las galletas: ver la preparacion en las recetas n® 1y
n° 2.

Para la glasa: batir las claras con las gotas de limon con
una batidora (preferiblemente eléctrica) hasta que
incorporen suficiente aire y adquieran consistencia.
Anadir el aztcar glas poco a poco y seguir batiendo.
Dividir el glaseado en varios cuencos y anadir unas gotas
del colorante elegido en cada uno de ellos.

Llenar las bolsas de glaseado con el glaseado y decorar
las galletas al gusto como se desee.




INGREDIENTES

MASA QUEBRADA VERDE

500 g de harina

250 g de margarina (o
mantequilla)

180 g de azucar

3 yemas y 1 huevo

4 g de levadura en polvo
(opcional)

1 pizca de sal

la cascara de una naranjay un
limon

vainilla/vainillina al gusto
moringa en polvo al gusto
(dependiendo de la intensidad
de verde que se quiera obtener)
250 g de mermelada (por
ejemplo, de albaricoque)

GALLETAS
REDONDAS DE
MORINGA CON
CONFITURA

LﬁJH dosis para 50 galletas de 20 g cada una

PREPARACION

Para la masa quebrada verde: ablandar la margarina con
el aztcar. Anadir el huevo y mezclar. Anadir la sal y la
levadura en polvo. Afadir la harinay el polvo de
moringa, mezclar y amasar lo menos posible, solo hasta
que la masa sea uniforme. Dejar reposar al menos una

hora en la nevera.

Para las galletas redondas con mermelada: hacer
pequenas bolas de masa quebrada y colocarlas en la
bandeja de horno, hacer un agujero profundo en cada
bola con la base del mango de un cazo y anadir la
mermelada con una manga pastelera. Hornear durante
unos 12 minutos a 180 °C.

Una vez que se haya enfriado, afiadir mas mermelada en

el centro y espolvorear con azucar glas.




INGREDIENTES

MASA QUEBRADA BATIDA ROSA

180 g de margarina (o
mantequilla)

90 g de azucar
(preferiblemente azucar glas,
pero también azucar
granulado)

1 huevo

una pizca de sal
vainilla/vainillina al gusto
230 g de harina

3/4 de gotas de zumo de
remolacha (segun el color rosa
gue quiera tener)

CONFITURA DE
REMOLACHA ROJA

(dosis para 1 lata)

1 clara de huevo

150 g/de azucar glas

3 gotas de zumo de limodn
colorantes naturales (zumo de
remolacha o de karkadé, polvo
de moringa, zumo de malva)

VIENES (O GALLETAS
DE MANTEQUILLA)
CON REMOLACHA
ROJA

EnIJH dosis para 50 galletas de 20 g cada una

PREPARACION

Para la masa quebrada batida: ablandar al maximo la
margarina y luego batirla con un batidor (preferiblemente
eléctrico) junto con el azticar hasta que quede ligera 'y
esponjosa, anadir el huevo y seguir batiendo. Por Gltimo,
anadir las gotas de zumo de remolacha, la vainilla, la sal y la
harina y remover suavemente. Poner la mezcla en una manga
pastelera con boquilla acanalada y dar forma a las galletas
sobre papel de horno. Hornear a 180 °C durante unos 10
minutos o hasta que se dore. Dejar enfriar.

Para la confitura: pelar y limpiar las remolachas y cortarlas
en trozos pequenos. Cocinar en una cacerola pequena con
los demas ingredientes. Triturar con un minipimer o un
colador y colocar en un frasco esterilizado. Dejar enfriar
completamente antes de usar.

Para las galletas: rellenarlas con mermelada de remolacha
con una manga pastelera y decorarlas al gusto con virutas.




INGREDIENTES VIENES (O GALLETAS

MASA QUEBRADA BATIDA ROSA DE MANTEQUILLA)

¢ 180 g de margarina (o CON CACAO Y CREMA
rantequile DE CACAHUETE

e 90 g de azucar
(preferiblemente azucar glas,
pero también azucar en polvo)

* 1 huevo En'JH dosis para 50 galletas de 20 g cada una

®* una pizca de sal

e vainilla/vainillina al gusto

e 200 g de harina

e 25 g de cacao

PREPARACION

Para la masa quebrada batida: ablandar al maximo la

margarina y luego batirla con una batidora (preferiblemente
eléctrica) junto con el aztcar hasta que quede ligera y

CREMA DE CACAHUETE

, j nadir el h i i .
(dosis para 1 lata) esponjosa, anadir el huevo y seguir batiendo

Por @ltimo, afadir la vainilla, la sal, el cacao y la harina 'y

: . remover suavemente. Poner la mezcla en una manga
e 300 g de cacahuetes sin cascara

e 20 g de aceite de semillas
e ] cucharada de azucar

pastelera con boquilla acanalada y dar forma a las galletas
sobre papel de horno. Hornear a 180 °C durante unos 10
minutos o hasta que se dore. Dejar enfriar.

Para la crema de cacahuetes: tueste los cacahuetes en el
horno durante 10 minutos a 150 °C y luego pélelos. Triturar
los cacahuetes junto con el aceite y el azlicar en una batidora

hasta crear una crema homogénea. Colocar en un frasco

esterilizado y dejar en la nevera hasta su uso.

Para las galletas: rellenar con crema de cacahuete utilizando
una manga pastelera - o alternativamente una cuchara -y
decorar al gusto con granos de cacahuete o espolvorear.




INGREDIENTES

4 claras de huevo

2 gotas de zumo de limdn
400 g de azucar glas (+300 g
para formar los ricciarelli)
400 g de harina de almendra
vainilla/vainillina al gusto

la cascara de una naranja

"RICCIARELLI"
CON ALMENDRAS

LﬁJH dosis para 50 galletas de 25 g cada una

PREPARACION

Batir las claras de huevo con las gotas de lim6n a mano con
un batidor. A continuacion, afadir el aztcar glas y la harina
de almendras. Por tltimo, afada la vainilla y la ralladura de
naranja. Dejar reposar toda la noche en la nevera.

Sacar la masa del frigorifico y, sobre una superficie de trabajo
espolvoreada con aztcar glas, formar una especie de cilindro
con la masa ricciarelli y cortar discos gruesos. Con las
manos, dar forma a la masa en 6valos de aproximadamente 1
cm de grosor y colocarlos en una bandeja de horno forrada
con papel de hornear.

Con las manos mojadas, tocar la superficie de cada
ricciarello, luego espolvorear con aztcar glas (el que queda
en la superficie de trabajo) para que queden bien cubiertos.
Hornear a 160 °C durante unos 15-18 minutos, teniendo
mucho cuidado de no quemarlos. Una vez que se haya
enfriado por completo, decorar con chocolate derretido al
bafio Maria utilizando un cono de papel.



INGREDIENTES TARALLI CON LIMON

e 500 g de harina

e 150 g de azucar en polvo

e 100 g de margarina (o
mantequilla)

* 2 huevos

* 1/2 sobre de levadura en polvo lﬁJH dosis para 50 galletas de 25 g cada una

* |a cascara de un limoén

¢ |eche al gusto

PREPARACION

GLASA Amasar todos los ingredientes como si se tratara de una
masa quebrada (véase la receta n° 1) y, por tltimo, afadir la
* 500 g de azucar glas leche hasta que la masa esté lisa y blanda, pero no pegajosa.
* 40 g de leche Dejar reposar en la nevera al menos un par de horas. Haz

* el zumo de 2 limones palos de 1 cm de diametro, cortalos en longitudes de unos 12

cm y enroscalos de 2 en 2, uniendo los extremos y

¢ espolvoreado dorado o amarillo
para decorar

cerrandolos como un donut.
Coloquelos en una bandeja de horno con papel de hornear,

separando los taralli un par de centimetros. Hornee a 180 °C
durante aproximadamente. 20 minutos.

Mientras tanto, prepare el glaseado mezclando la leche, el
azucar glas y el zumo de 2 limones. Una vez cocidos, pincelar
los taralli mientras estan calientes por toda la superficie,
decorar con los espolvoreados y hornear a 150 °C durante 5
minutos mas. otros 5 minutos.




INGREDIENTES TRUFAS CON DATILES
PASTA DE DATILES Y ALM ENDRAS

e 250 g de datiles

®* una pizca de sal

e un punado de almendras
picadas gruesas

lﬁJH dose per circa 25 tartufi da 10 g 'uno

e aceite de semillas al gusto

e rapé de coco al gusto PREPARACICN

Para la pasta de datiles: triturar los datiles sin hueso junto
con el aceite y la sal. Anadir las almendras cuando se
reduzcan a una pasta y mezclar. Dejar reposar en la nevera
durante al menos media hora.

Para las trufas: hacer bolitas de masa, banarlas en el cocoy
decorarlas con una almendra entera.

Colocar en los ramequines.




INGREDIENTES

* 300 g de sémola

e 100 g de harina

e 170 g de aceite de maiz

e ] cucharadita de polvo de
hornear

e 250 ml de agua tibia

e pasta de datiles al gusto

* semillas de sésamo blanco o
negro al gusto

e miel al gusto
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GALLETAS DE
SEMOLA Y DATILES

lﬁJH dosis para 40 galletas de 20 g cada una

PREPARACION

Mezclar la sémola, la harina y la levadura. Anadir el aceite de
maiz y mezclar todo, anadiendo un poco de agua si es
necesario. Dejar reposar al menos una hora.

Sacar la masa del frigorifico y afiadir agua tibia poco a poco.

Amasar la masa hasta que esté blanda y sea facil de moldear.

Formar un rollo de 2 cm de grosor de pasta de datiles (para la
pasta, véase la receta n° 9). Formar un rectangulo de masa de
sémola ligeramente mas largo que el rollo de datiles. Haga
una especie de surco en el centro del rectangulo de masa 'y
coloque el rollo de datiles en él. Doblar con cuidado la masa
sobre el rollo. Cortar en pequenos trozos en forma de
diamante.

Decorar la parte superior con un tenedor. Hornear a 220 °C
hasta que la masa esté dorada. Una vez cocidos y enfriados,
calentar la miel en un cazo pequeno al fuego, pincelar los
bizcochos con la miel y decorar inmediatamente con las
semillas de sésamo.
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autodeterminacion de las mujeres.
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