
ADA · Arabako Diabetes Elkartea — Recetas

GALLETAS DE CALABAZA Y ALMENDRA

Ingredientes

220 gramos de calabaza cruda
175 gramos de harina de almendra
100 gramos de harina
130 gramos de surgasol
1 cucharadita de canela
30 ml de aceite de oliva
Una pizca de jengibre en polvo
Una pizca de canela en polvo

Elaboración
Lo primero que vamos a hacer  es cortar  la  calabaza en daditos y  los ponemos en un bol  apto
para  microondas.  Lo  tapamos   y  lo  cocinamos  en  el  microondas  durante  7  minutos  a  máxima
potencia. Cuando la saquéis, pinchadla con un cuchillo para comprobar que esté bien cocida (si
veis que aún está un poco dura cocinadla uno o dos minutines más). La colocamos en un colador
y la chafamos un poco con una cuchara para que suelte todo el agua. la dejamos así para que
siga escurriéndose
Mientras  tanto,  haremos  la  harina  de  almendra  si  es  que  tenemos  almendras  crudas  enteras,
como  es  mi  caso.  Obviamente,  si  compráis  la  almendra  ya  molida  este  paso  os  lo  ahorraréis.
Para  hacer  la  harina  de  almendra  ponemos  las  almendras  crudas  en  una  procesadora  de
alimentos o robot y la trituramos hasta convertirla en polvo.

La  calabaza  ya  se  habrá  enfriado  un  poco,  vamos  a  triturarla  con  la  batidora  de  mano.  La
pesamos y ponemos 120 gramos de este puré en un bol amplio (es más o menos la cantidad de
puré que sale con 220 gramos de calabaza cruda). Añadimos al bol el surgasol y comenzamos a
mezclar con ayuda de un tenedor. Echamos el resto de ingredientes y continuamos mezclando
con el  tenedor hasta integrar todos los ingredientes por completo.  Quedará un masa pegajosa,
es normal. Tapamos el bol y guardamos la masa en la nevera durante al menos una hora.

Cuando la  masa se haya enfriado,  cogemos porciones y  formamos bolas de más o menos del
tamaño de una nuez. Para poder trabajar perfectamente la masa, mojáos  un poco las manos, de
esta manera no se os pegará. Colocamos las bolas de masa en y las aplanamos para formar un
disco. Yo las he hecho gorditas, de esa manera quedan súper crujientes por fuera y blanditas por
dentro; si  queréis galletas 100% crujientes, hacedlas más pequeñas y finitas. las colocamos en
una bandeja de horno cubierta con papel sulfurizado.

Metemos la  bandeja en el  horno,  que tendremos precalentado a 180 grados con calor  arriba y
abajo,  y  horneamos  nuestras  galletas  durante  18-20  minutos,  hasta  que  las  veamos  un  poco
doradas. Sacamos las bandeja del horno y dejamos las galletas reposar en la misma bandeja 2 o
3 minutos para que se enfríe un poquito. Después, las pasamos a una rejilla hasta que se enfríen



por completo. ¡Ya podéis hincarle el diente! ¡Que aproveche!


