
 

 

 

  
Suscríbete a mi lista de correos para 
recibir mis recetas semanalmente: 
www.cocinarygozar.com/registro 

 
 

GALLETAS DE CEREZA Y ALMENDRA 
 
 
Ingredientes para la masa: 

• 1 1/3 barras de mantequilla (120 gms) 

• ¾ de taza azúcar (150 gms) 

• 1 huevo 

• ½ cucharita de vainilla 

• 2 tazas de harina (250 gms) 

• ¼ de cucharita de sal 

• ½ taza de cerezas en almíbar picada finamente 
 
 
Ingredientes para adornar: 

• 1 clara de huevo 

• almendras fileteadas 

• azúcar 
 
 

Preparación: 
1. En el tazón de la batidora se acrema la mantequilla junto con el azúcar. Se 

añade el huevo y la vainilla y se mezcla hasta que todos los ingredientes 
estén bien integrados. En velocidad baja se añade la harina y la sal. Al 
final se añaden las cerezas y se revuelve suavemente para combinar. Si la 
masa está muy suave se refrigera una hora para poderse manejar mejor. 

 
2. Se hacen bolitas de masa y se acomodan en una charola de hornear 

cubierta con un silicón o engrasada. Se presionan las bolitas para 
aplanarlas, se adornan con unas rebanadas de almendras, encima se 
pintan con una brocha mojada en la clara y encima se le espolvorea una 
pizca de azúcar.  

 
3. Se hornean durante 15 a 20 minutos a temperatura de 180ºC o 350ºF 

hasta que se doren muy ligeramente. 
 


