
Alquimia
de la

Almendra



Introducción 

Esta no es una receta de galletas 
“light” ni una copia de tendencias virales.
Es una masa base inteligente, 
diseñada para ofrecer:

• textura delicada
• sabor real
• estabilidad en el horneado
• libertad creativa

Aprendiendo esta base, no aprendes una receta:
aprendes un sistema.



El concepto detrás de la receta 

Esta masa funciona porque equilibra 
4 elementos clave:

El resultado:
Galletas finas, delicadas y adaptables, 

sin sensación pesada.

1. Grasa de calidad     mantequilla real 
       para sabor y estructura

2. Harinas funcionales     almendra + coco 
       para equilibrio y cuerpo

4. Dulzor consciente     sin picos de azúcar

3. Fibra inteligente     linaza para 
       cohesión y saciedad



El concepto detrás de la receta 

• 100 g mantequilla (ideal: Kerry Gold con sal)
• 39 g azúcar glass Swerve (azucar glass sustituta).
• 170 g harina de almendra
• 30 g harina de coco
• 19 g linaza dorada molida
• 1 huevo (preferible orgánico).
• pizca de sal Maldon

Ingredientes
Rinde aprox. 28 galletas pequeñas

Extras opcionales (creatividad guiada)

• especias (canela, cardamomo, jengibre)
• ralladura de naranja o limón
• chocolate oscuro picado (85% o más)



1. Precalentar el horno a 180 °C / 350 °F
2. Cremar la mantequilla con el azúcar 
       glass hasta textura suave
3. Agregar todos los ingredientes secos
4. Incorporar el huevo y la pizca de sal
5. Mezclar hasta homogéneo
6. Retirar del bol y compactar suavemente 
       con las manos
7. Envolver en film y refrigerar 30 minutos

Procedimiento consciente
(clave del resultado)

El frío es parte de la receta, no un paso opcional

8. Estirar a 2–3 mm de grosor
9. Cortar con el molde deseado
10. Refrigerar nuevamente o congelar
11. Hornear ≈ 10 minutos, hasta que los bordes
       estén apenas dorados

Si se hornean de más, pierden delicadeza. Estas galletas no buscan color intenso.



• Centro: tierno y delicado

• Bordes: apenas dorados

• Mordida: fina, no quebradiza

• Sabor: limpio, sin sensación artificial

Textura ideal
(criterio profesional)



Cítrica elegante
• Ralladura de 
       limón o naranja
• Toque de vainilla 
       natural

Chocolate consciente
• Chocolate oscuro
       picado
• Pizca de sal Maldon
       al salir del horno

Especiada funcional
• Canela + cardamomo
• Ideal para digestión 
       y aroma

Extra saciante

Sistema de variaciones premium
(Aquí está el verdadero valor)

Una masa = mínimo 10 perfiles distintos

 Festiva
• Jengibre + clavo + naranja

• Nueces o almendras 
       picadas finas



• Refrigeradas: hasta 5 días
• Congeladas (crudas): perfectas 
        para hornear directo
• Ideal para:

Conservación inteligente

snacks conscientes
café o té
cajas regalo artesanales



1)      Esta masa no busca rapidez ni 
        perfección industrial.
2)     Busca calma, intención y disfrute.
3)     Aprende la base, entiende por 
        qué y crea desde ahí.

Mensaje final



GALLETA 1 Clásica Natural

La esencia de la masa base.
Perfil: 
limpia, delicada,
equilibrada
Ideal para:
café, té, niños, 
paladares neutros

    No se agrega ningún extra

    Permite apreciar la textura 

     real de la masa

Es la referencia. Todo nace aquí.



GALLETA 2 Limón & Vainilla

Fresca y aromática
Agregar a la masa base:
• Ralladura fina de 1 limón
• ½ cucharadita de vainilla 
   natural

Perfil: 
fresca, ligera, elegante
Ideal para:
tarde, infusión, clima cálido
No agregar jugo. Solo ralladura para
no alterar la estructura.



GALLETA 3 Chocolate & Sal Maldon

El contraste perfecto
Agregar a la masa base:
• 40 g de chocolate oscuro
   85% picado
Al salir del horno:
• pizca mínima de sal Maldon
   encima

Perfil: 
profunda, adulta, saciante
Ideal para:
antojo consciente, 
postre ligero



GALLETA 4 Especiada Reconfortante

Calma y digestión
Agregar a la masa base:
• ½ cucharadita de canela
• pizca de cardamomo o 
   jengibre

Perfil: 
cálida, aromática
Ideal para:
mañana, invierno, digestión



GALLETA 5 Almendra & Naranja

Textura y aroma natural
Agregar a la masa base:
• Ralladura de naranja
• 30 g de almendra picada 
   fina

Perfil: 
ligeramente crujiente, 
fragante
Ideal para:
compartir, regalar, 
mesa elegante



Clave educativa

Cada variación:

• mantiene la misma estructura
• respeta la masa base
• cambia solo el perfil sensorial

Esto enseña a crear sin romper la receta.



Conservación & uso

• Todas las versiones se conservan igual
• Se pueden congelar crudas
• Ideales para:

• La pastelería consciente no multiplica recetas.
       Multiplica posibilidades a partir de una 
       buena base.

   cajas regalo
  mesas dulces saludables
  producción artesanal pequeña



El contraste perfecto
Agregar a la masa base:
• 40 g de chocolate oscuro
   85% picado
Al salir del horno:
• pizca mínima de sal Maldon
   encima

Perfil: 
profunda, adulta, saciante
Ideal para:
antojo consciente, 
postre ligero

entra en:

sigueme en instagram:

gracias
@katybakery


