
¡Receta super fácil y rica con solo 
tres ingredientes!
…También se pueden hacer 

con dulce de leche  

Preparado para #InviernoEnCasa
por la Prof. Belén Eusebio Taller de Cocina
Escuela Especial

Ingredientes: 

  
 

� 18 galletitas de vainilla (ej: M ) 
� 100 gr de dulce de membrillo 
� 250 gr de  de reposter a blanco 

(ej: marca Alpino, en formato pins o 
chips) 
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para microondas y calentarlo durante 1 
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2 
Luego de calentarlo, debe quedar 

con una textura bien maleable. 
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3 
Colocar un plato las galletitas. 
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marca de la galletita debe ir en la cara 
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Luego, se debe retirar y revolvemos, 
aunque a la vista parezca que no se 

derritió ni un poquito hay que moverlo 
igual, porque sino se puede quemar. 
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