Frigorifico — nuestro aliado esencial para conseguir cookies gorditas. La falta de refrigeracion acabara en cookies finas y deformadas.

Amasadora / batidora / manos — Para mezclar los ingredientes no necesitas una amasadora como la mia, aunque sea comodisimo jclaro! Pero pue-
des hacerlo también a mano (primero con varillas y luego con una espatula) o con una batidora de mano.

Horno — hornearemos preferiblemente con calor arriba y abajo (si horneamos una sola bandeja) o con ventilador (si horneamos dos bandejas). En
caso de que estemos horneando dos bandejas a la vez, podemos intercambiar su posicion a mitad de horneado para lograr que se hagan todas
igual.

Papel de horno - yo lo prefiero al silpat ya que proporciona un horneado mas uniforme, deja menos sensacion de grasa, es mas limpio y evita que

las galletas se expandan tanto. Otra opcion es usar un teflon (da mejor resultado que el silpat) o directamente hornear sobre la bandeja (jcuidado!
Tendrias que engrasarla muy bien y las galletas se queman mas facilmente por la base).

Bandejas de horno — cualquier tipo de bandeja de horno te servira.
Cortador circular — Uno de 10cm de diametro sera perfecto.

Rejilla — muy util para que tus galletas se enfrien por completo.

Espatula — esencial para mover las cookies una vez se han enfriado un poco.

Cuchara de helado — muy practica para porcionar la masa si no esta fria. Si la usas con masa fria puedes romper la cuchara.




