
Contiene:  Frutos Secos • Gluten

Producido en instalaciones que procesan nueces, sésamo, maní, trigo, lácteos y soja.

Ingredientes en la caja

Cookies de Lima Rellenas

Ponemos la lima en el coco y lo enrollamos por todos lados. Así es, estas irresistibles cookies tipo alfajorcitos están recubiertas 
de coco tostado y ralladura de lima para darle un toque tropical delicioso a este otoño fresquito. Horneamos galletas de 
azúcar morena mantecosas y luego colocamos un relleno de lima dulce y cremoso entre dos de ellas. ¡Con una presentación 
festiva y sabores vivos, estas delicias agridulces son fáciles de preparar y fáciles de comer! (2p hace 11; 4p hace 22)

Utensilios
✔ Bandeja para hornear

✔ Batidor de mano o batidora 
eléctrica

✔ Bowls

con Coco y Azúcar Mascabo

Nutrición por porción: Calorías 270 kcal, Grasas 33 g, Carbohidratos 14 g, Proteínas 33 g

Comé más plantas.
Ingredientes listados para 2 porciones - si estás preparando 4 porciones,  recibirás el 
doble de ingredientes. Las indicaciones para 4 porciones están expresadas entre
paréntesis en el paso a paso de la receta.4

60 minutos

Media

Kids Friendly

Fácil limpieza

harina bicarbonato de sodio canela azúcar mascabo coco rallado
250 1 0,5 40 15

gramos cdita cdita gr gr

Ingredientes en casa
✔ Sal

✔ Esencia de Vainilla

limas azúcar impalpable queso crema margarina vegetal azúcar
2 70 225 60 110

un gr gr gr gr



1 – PREPARÁ LAS DOS MEZCLAS
• Leé la receta antes de comenzar a prepararla.
• Precalentá el horno a 180°C. Dejá cerca del horno encendido la margarina 
vegetal para que tome temperatura ambiente.
• En un bowl mediano, mezclá la harina, el bicarbonato de sodio, la canela, 
azúcar mascabo, azúcar blanca y una pizca de sal.
• Una vez combinado, agregá la margarina, 80 (160) ml de agua (o leche 
vegetal si tenés) y 1 (2) cucharadita de esencia de vainilla. Mezclá bien con 
las manos hasta que todo se integre bien y quede una bola moldeable.

2 – MEZCLÁ LA MASA Y FORMÁ LAS COOKIES
• Con la masa formá bolas del tamaño de 1 cucharada; colocalas en una 
bandeja para hornear previamente aceitada, y disponelas a 4 centímetros 
de distancia.

3 – COCINÁ LAS COOKIES
• Presioná ligeramente cada bola para aplanarlas un poco (podés usar la 
base de un vaso o taza). Horneá hasta que los bordes de las cookies estén 
firmes y ligeramente dorados, de 8 a 10 minutos, dependiendo de tu horno. 
Retirá del horno y dejá que se enfríen por completo.

4 – PREPARÁ EL COCO Y LA LIMA
• Extendé el coco rallado en una bandeja para hornear. Horneá hasta que 
esté ligeramente dorado, de 3 a 4 minutos. Transferí a un bowl pequeño.
• Rallá finamente la cáscara de 1 (2) lima, agregala al coco y mezclá. 
• En otro bowl, rallá finamente la ralladura de la otra lima y exprimí 2 (4) 
cucharadas de jugo de lima.

5 – MEZCLÁ EL RELLENO
• Agregá el azúcar impalpable y el queso crema de almendras al bowl con 
el jugo y cáscara de la lima. Batí para incorporar los ingredientes y hasta 
que esté completamente suave (podés usar batidora eléctrica). 
• Transferí el relleno a una manga pastelera o una bolsita con un corte en 
la punta de 1 centímetro.

6 – SERVÍ Y A COMER
• Verté el relleno en la mitad de las cookies. Colocales la tapa a las cookies 
con relleno y llevá a la heladera por al menos 1 hora o hasta que el relleno
esté firme.
• Rodá las cookies sobre el coco con ralladura de limón, varias veces para 
que se adhiera al relleno de los bordes. 
¡Listo para disfrutaaar!

TIP: las cookies van a estar listas cuando se despeguen de la bandeja y los 
bordes estén dorados. Por arriba van a estar aún blanditas. Ese es el 
momento justo para sacarlas, ya que fuera del horno se enfrían y se 
vuelven mas duritas pero tiernas por dentro. Si tu horno tarda más de 10 
minutos no te preocupes, lo importante es que llegues a ese punto de 
horneado. Vigilá de cerca mientras se hornean para evitar que se pasen.

4
Si estás cocinando el plan de 4 porciones, seguí las indicaciones que 
están entre paréntesis en cada paso, y usá bowls, ollas y sartenes 
más grandes de ser necesario.
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Cookies de Lima Rellenas
con Coco y Azúcar Mascabo
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