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Crinkles de chocolate

Descripcion
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Los crinkles de chocolate sont unas galletitas que se pueden.encontrar cerca a la Navidad, son
crocantes afuera y suaves adentro. jOjo que son super-adictivas! Ya que se estan acercando las
fiestas de fin de afio, tenia que publicar esta receta. Ademas de ser exquisita, es muy sencilla y
divertida de hacer, entonces se puede,realizar'con nifios. Para galletitas de Navidad, te aconsejo
también echarle un ojo a la receta de galletas de mi abuela.
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Receta de los crinkles de chocolate
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25-30 crinkles
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Preparacion 20 min
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Reposo 3h
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Cocciéon 9 min
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Ingredientes

200g de chocolate negro (es aun mejor con un chocolate intenso)
50g de mantequila

2 huevos

709 de azucar

200g de harina

1 cuchara para café de levadura quimica

Una pizca de sal

Azucar glasé (impalpable)
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Paso a paso

1.
2.

Primero, derretir el chocolate con la mantequilla afuego lento.
Después, batir los huevos con los 70g derazucar hasta obtener una mezcla espumosa. Agregar
el chocolate derretido con la mantequilla.

. Anadir la harina, la levadura'en polvo y la pizca de sal y mezclar hasta obtener una masa

homogénea.

Poner en la nevera por 3h. Sin esta etapa, la masa seria demasiado liquida y no se podrian
formar bien la bolitas. El tiempo de reposo es crucial, y si lo pueden dejar reposar mas tiempo
serd aun mejor: permitira formar las bolas més facil y la masa se aplastar4 menos al cocinarse.
Precalentar el horno a 180°C y preparar una placa que va al horno, cubierta con papel para
hornear (papel manteca).

Sacar la masa de la nevera y preparar un cuenco con azucar glasé. Formar con las manos unas
bolitas (del tamafio de una nuez) y pasarlas por el aztcar para que estén rebozadas por una
buena capa de azucar. Dejar un poco de espacio entre los crinkles, ya que van a expandirse un
poco al cocer.

Cocinar entre 8 a 12 minutos ,segun la potencia del horno. Si los crinkles parecen blandos, es
normal. Sacar del horno y dejar enfriar. jDegustar sin moderacion!
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Trucos para que los Crinkles de chocolate sean un éxito

No hay que dudar en poner una buena capa de azucar glasé, ya que tiende a «desaparecer»
durante la coccién; los crinkles salen mucho mas lindos con una envoltura bien blanca.

No es necesario aplastar los crinkles antes de cocinarlos, se aplastaran solos en el horno.

Los crinkles estaran un poco blandos al salir del horno, es totalmente normal. Se endureceran al
enfriarse. Si se cocinan demasiado tiempo, no estaran blandos adentro.
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e Para hacer crinkles mas grandes, basta con hacer bolitas mas grandes y cocinarlos 2 min mas.
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Si cocinas recetas del blog, no dudes en sacar fotos al resultado y publicarlas en redes sociales con la
mencion @vidaypimienta o el hashtag #vidaypimienta

iMuchas gracias por tu colaboracion y que cocines rico!
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