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La dulzura que te gusta
con la mitad de calorías.

@azucarledesma

1 CUCHARA DE LEDESMA LIGHT
EQUIVALE A 2 DE AZÚCAR COMÚN 



barritas
de cereales

Rinde
6 barritas 

COCCIÓN
25 min.

Precalentar el horno a temperatura media (180°C).

Mezclar todos los ingredientes secos en un bowl grande.

Agregar la manteca fundida y la miel. Mezclar bien hasta integrar
todos los ingredientes.

Forrar con papel manteca un molde chico rectangular y agregar
por encima la Preparación. Aplastar con la ayuda de una espátula
o cuchara.

Cocinar durante 20’ a 25’o hasta que empiece a dorar.

Una vez listo, dejar enfriar, desmoldar y cortar las barritas.

1.

2.

3.

4.

5.

6.

180 g de avena 

80 g de azúcar  Ledesma Light 

80 g de almendras 

150 g de granola 

100 g de manteca light  o aceite de coco 

100 cc de miel

•
•
•
•
•
•

PREPARACIÓN:

INGREDIENTES:

www.azucarledesma.com04@azucarledesma



bizcochuelo
de naranja

Rinde
8 a 10 porciones

COCCIÓN
30 min.

Batir la manteca pomada con el azúcar e incorporar los huevos.

Seguir batiendo y agregar la ralladura de naranjas.

Agregar la harina en forma envolvente alternando con el jugo de naranjas.

Mezclar bien y llevar a un molde de 22 cm de diámetro aproximadamente 
previamente enmantecado y enharinado.

Cocinar en un horno precalentado a temperatura media (180°C) durante 30’ aprox.

Para rectificar la cocción pinchar con un palillo de madera, el mismo debe salir limpio.

En caliente, rociar con el jugo de ½ naranja hasta que absorba.
¡Servir y disfrutar!

1.

2.

3.

4.

5.

6.

7.

70 g de manteca light

120 g de azúcar Ledesma Light

2 huevos

Ralladura de 2 naranjas

260 g de harina leudante

Jugo de 2 naranjas

Extra: • Jugo de ½ naranja

Tamaño del molde: 22 cm de diámetro

•
•
•
•
•
•
•
•

PREPARACIÓN:

Se puede usar harina 0000 + 3 cucharaditas de polvo de hornear
y reemplazar la naranja por limón.

TIPS

INGREDIENTES:

www.azucarledesma.com05@azucarledesma



brownies
light

Rinde
16 cuadraditos

COCCIÓN
30 min.

Batir los huevos junto con el azúcar hasta espumar.

Picar el chocolate y derretirlo junto con el aceite a baño María o
en el microondas al 50% de su potencia en tandas de 30”.

Mezclar los ingredientes secos y tamizarlos.

Integrar la Preparación del chocolate junto con el batido de huevos de manera envolvente.

Agregar de a poco los secos, mientras se van integrando.

Verter la Preparación en la placa previamente cubierta con papel manteca.

Llevar a horno medio (180°C) por 25’ a 30’. Corroborar introduciendo un palillo, 
este debe salir con poca Preparación y con textura grumosa.

Dejar entibiar y cortar.

1.

2.

3.

4.

5.

6.

7.

8.

En una placa de 30 x 30 cm salen más altos; si no, puede utilizarse una de 30 x 40 cm.

TIPS

6 huevos

225 g de azúcar Ledesma Light

450 g de chocolate amargo cobertura

325 cc de aceite de girasol

200 g de harina 0000

50 g de cacao amargo

1 pizca de sal

•

•

•

•

•

•

•

PREPARACIÓN:

INGREDIENTES:

www.azucarledesma.com06@azucarledesma



budín de
mandarinas

Rinde
6 a 8 porciones

COCCIÓN
30 min.

Licuar los huevos, el aceite, el azúcar, las mandarinas sin sus semillas
hasta procesar bien los ingredientes.

Una vez lista la mezcla, incorporar de a poco la harina.

Mezclar bien con espÁtula y colocar la Preparación en un molde de budin
de 21 x 11 cm enmantecado y enharinado, hasta ¾ de su capacidad.

Hornear en horno precalentado a temperatura media (180°C) por 30’

Una vez listo, retirar y dejar enfriar. ¡Servir y disfrutar!

1.

2.

3.

4.

5.

2 huevos

120 cc de aceite neutro

200 g de azúcar Ledesma Light

2 mandarinas (200 g)

240 g de harina leudante

Tamaño del molde: 21 x 11 cm

•

•

•

•

•

•

PREPARACIÓN:

INGREDIENTES:

www.azucarledesma.com07@azucarledesma



cheesecake
de maracuyá

Rinde
8 a 10 porciones

Procesar las galletitas junto con la manteca fundida.

Forrar un molde desmontable de 22 cm de diámetro y llevar a la heladera por 20’.

Realizar un almíbar punto bolita (118°C) con el azúcar y el agua, cubriendo con 
la misma apenas su superficie.

Batir los huevos a blanco junto con la esencia de vainilla y agregar el almíbar 
sin dejar de batir hasta enfriar.

Agregar el queso crema e integrar a la mezcla anterior de huevos con 
movimientos envolventes. Reservar.

Hidratar la gelatina con las 4 cucharadas de agua 11’’ en el microondas. Agregar 
la gelatina a la mezcla de queso crema y huevos y mezclar bien para incorporar 
correctamente. Por último, agregar la crema batida a ¾ punto y unir bien.

Colocar la mezcla por encima de la base de galletitas.Llevar a la heladera no menos de 4 h.

Para la salsa mezclar la pulpa con el azúcar y cocinar hasta que la mezcla quede 
como una especie de mermelada. Una vez lista, desmoldar y servir acompañada de 
la salsa de maracuyá. ¡A disfrutar!

1.

2.

3.

4.

5.

6.

7.

8.

Para la base:
250 g de galletitas de vainilla
80 g de manteca light

Para el relleno:
100 g de azúcar Ledesma Light
Agua c/n
4 huevos
1 cucharadita de esencia de vainilla
300 g de queso crema light
14 g de gelatina sin sabor
4 cucharadas de agua (p/hidratar la gelatina)
250 cc de crema de leche light

•
•

•
•
•
•
•
•
•
•

Para la salsa:
2 maracuyás o ½ taza
de pulpa de maracuyá
½ taza de azúcar Ledesma Light

•

•

PREPARACIÓN:

INGREDIENTES:

www.azucarledesma.com08@azucarledesma



cookies
de limón

Rinde
16 a 18 unidades

COCCIÓN
25 min.

Batir en un bowl la manteca a temperatura ambiente junto con el azúcar. 
Agregar la ralladura y el jugo de limón y batir.

Agregar las yemas de a una y, por último, sumar de a poco la harina junto con 
el polvo de hornear hasta lograr una masa.

Llevar la masa a la heladera durante 30’

Para el armado de las cookies, disponer de una placa para horno con papel 
manteca o antiadherente. Hacer bolitas con la masa de 3 a 4 cm y aplanarlas un 
poco con la palma de la mano. Disponerlas sobre la placa.

Llevar a horno medio (180°C) de 20’ a 25’, hasta que doren.

Dejar enfriar y preparar el glase mezclando el azúcar con el jugo de limón. 
Colocarlo por encima y añadir ralladura de limón para decorar. ¡Y listo!

1.

2.

3.

4.

5.

6.

100 g de manteca

120 g de azúcar Ledesma Light

Ralladura de 1 limón

Jugo de 1 limón.

2 yemas de huevo

280 g de harina 0000

1 cucharadita de polvo de hornear

Para el glasé:

Azúcar impalpable c/n

Gotas de jugo de limón

•
•
•
•
•
•
•

•
•

Extra:

Ralladura de limón c/n•

PREPARACIÓN:

INGREDIENTES:

www.azucarledesma.com09@azucarledesma



coquitos

Rinde
12 unidades

En un bowl, unir todos los ingredientes y mezclar bien.

Armar bolitas y darles el formato de los coquitos.

Colocarlos sobre una placa con papel manteca separados entre sí.

Hornear en horno precalentado a temperatura moderada (190° C) hasta dorar.

Una vez listos, retirar y dejar enfriar.

¡Servir y disfrutar!

1.

2.

3.

4.

5.

6.

2 huevos

50 g de azúcar Ledesma Light

200 g de coco rallado

140 cc de crema de leche light

2 cucharadas de almidón de maíz

•

•

•

•

•

PREPARACIÓN:

INGREDIENTES:

www.azucarledesma.com10@azucarledesma



gallete

Rinde
4 a 6 porciones

COCCIÓN
30 min.

Para la masa, formá un arenado con la harina, la manteca, la sal y el azúcar.

Agregá el huevo y uní bien hasta formar una masa. De ser necesario, agregá un 
poco de agua. Dejá reposar en el frío durante 1 h.

Cortá la fruta elegida en láminas, colocalas en un recipiente y agregá el 
azúcar junto con el almidón de maíz. Mezclá.

Estirá la masa rústicamente sobre una mesada enharinada y colocá en el centro 
la mermelada. Acomodá por encima las láminas de fruta, dejando un margen 
alrededor para poder cerrar la galette.

Plegá la masa para adentro para formar el borde y horneá a temperatura media 
(180°C) durante 30’ aproximadamente.

Una vez lista, espolvoreá con el pistacho picado. ¡Y listo!

1.

2.

3.

4.

5.

6.

150 g de harina 0000
80 g de manteca light
1 pizca de sal
80 g de azúcar Ledesma Light
1 huevo

Para el relleno:
4 a 5 unidades de una fruta de estación:
ciruela / manzana / durazno / cerezas
25 g de azúcar Ledesma Light
50 g de almidón de maíz
2 cucharadas de mermelada light de durazno
o frutos rojos (según fruta elegida)

•
•
•
•
•

•

•
•
•

Extra:
Pistachos picados c/n•

PREPARACIÓN:

INGREDIENTES:

www.azucarledesma.com11@azucarledesma



lemonies

Rinde
16 cuadraditos

COCCIÓN
35 min.

Mezclar la manteca pomada con el azúcar. Agregar los huevos, la clara y unir bien.

Incorporar el jugo y la ralladura de limón. Por último, agregar los 
ingredientes secos tamizados.

Colocar en un molde cuadrado de 20 x 20 cm con papel manteca enmantecado
y enharinado.

Cocinar en un horno precalentado a temperatura media (180°C) durante 30 a 35 
minutos aproximadamente. Retirar y dejar enfriar.

Hacer el glasé mezclando el azúcar con el jugo de limón y colocar por encima.

Cortar en cuadrados.
¡Servir y disfrutar!

1.

2.

3.

4.

5.

6.

150 g de manteca light.
80 g de azúcar Ledesma Light.
2 huevos.
1 clara de huevo.
Jugo de 1 limón.
1 ½ cucharada de ralladura de limón.
125 g de harina 0000.
1 pizca de sal.
1 cucharadita de polvo de hornear.

Para el Glasé:
Azúcar impalpable c/n.
Gotas de jugo de limón.

Tamaño del Molde:
20×20 cm.

•
•
•
•
•
•
•
•
•

•
•

•

PREPARACIÓN:

INGREDIENTES:

www.azucarledesma.com12@azucarledesma



muffins
de arándanos

Rinde
12 unidades

COCCIÓN
20 min.

Mezclar los huevos con el azúcar, el yogur y el aceite.

Unir bien los ingredientes y agregar la harina y la sal con movimientos envolventes.

Colocar en moldes individuales para muffins con pirotines. Rellenar hasta
¾ partes del molde y colocar por encima un puñado de arándanos.

Hornear en un horno precalentado a temperatura media (180°C) durante
15’ a 20’, hasta que estén cocidos.

Una vez listos, dejar enfriar.
¡Servir y disfrutar!

1.

2.

3.

4.

5.

2 huevos

1 taza de azúcar Ledesma Light

1 taza de yogur de vainilla descremado

½ taza de aceite neutro

2 tazas de harina leudante

1 pizca de sal

1 cajita de arándanos

•

•

•

•

•

•

•

PREPARACIÓN:

INGREDIENTES:

www.azucarledesma.com13@azucarledesma



tarta
de calabaza y
frosting de queso

Rinde
6 porciones

COCCIÓN
25 min.

Enmantecar y enharinar un molde redondo de budín tipo savarín y reservar.

Precalentar el horno a temperatura media (180°C).

Batir la manteca pomada y el azúcar hasta que se vea cremoso.

Agregar los huevos de a uno.

Incorporar el puré de calabaza y perfumar con la esencia de vainilla.

Por último, agregar todos los ingredientes secos hasta integrar.

Verter en el molde y llevar a horno medio por 25’ aproximadamente.

Retirar, dejar enfriar y desmoldar.

Para el frosting, mezclar bien los ingredientes y servir con una capa abundante 
por encima de la tarta de calabaza. ¡Y listo!

1.

2.

3.

4.

5.

6.

7.

8.

9.

110 g de manteca light
100 g de azúcar Ledesma Light
2 huevos
200 g de puré de calabaza
1 cucharadita de esencia de vainilla
200 g de harina 0000
1 cucharadita de polvo de hornear
½ cucharadita de bicarbonato de sodio
¼ cucharadita de sal
1 cucharadita de especias dulces

•
•
•
•
•
•
•
•
•
•

Para el frosting de queso:
200 g de queso crema firme
1 cucharada de azúcar Ledesma Light
½ cucharadita de esencia de vainilla

Tamaño del molde:
20 o 22 cm de diámetro

•
•
•

•

PREPARACIÓN:

INGREDIENTES:

www.azucarledesma.com14@azucarledesma



tarta de
frutos rojos

Rinde
8 a 10 porciones

Para la masa, unir todos los ingredientes en un bowl hasta obtener una textura 
granulada que se pegotee.

Verter la Preparación en el molde y esparcir mientras se presiona sobre la base 
y bordes cubriéndolos por completo.

Congelar y llevar a horno medio (180°C) hasta que la masa dore en sus bordes. Reservar.

Para la cubierta, mezclar el queso crema con el azúcar. Decorar por encima de 
la tartaleta y agregar mermelada de frutos rojos. Colocar los frutos rojos 
por encima. ¡Servir y disfrutar!

1.

2.

3.

4.

Se puede hacer con mermelada de duraznos o damascos y decorar con la misma 
fruta fresca.

TIPS

Para la base:
20 g de azúcar Ledesma Light
125 g de avena molida
125 g de harina de almendras
2 cucharadas de miel
3 cucharadas de aceite de coco o aceite de maíz
1 pizca de sal
2 huevos

Para la cubierta:
200 g de queso crema
50 g de azúcar Ledesma Light

•
•
•
•
•
•
•

•
•

Para la decoración:
Mermelada de frutos rojos c/n
Arándanos, frutillas y
ralladura de limón

•
•

PREPARACIÓN:

INGREDIENTES:

www.azucarledesma.com15@azucarledesma



tarta frutal

Rinde
6 a 8 porciones

Para la masa, procesar todos los ingredientes hasta unir bien. Si hace falta, 
agregar un poquito de agua fría (la masa es arenosa, pero debe quedar unida). 
Aplanar y llevar a la heladera.

Cuando la masa tome consistencia, disponerla sobre una mesada y aplanarla 
sobre un papel film con cuidado.

Llevarla a la tartera y forrarla. Si se rompe algún costado unirla en el mismo molde.

Pinchar la masa y llevarla a horno medio (180° C) hasta que dore. Retirar y reservar.

Para la crema pastelera, llevar la leche al fuego junto con el azúcar, agregar 
las yemas previamente mezcladas con el almidón de maíz y batir con batidor de 
mano hasta que rompa el hervor y espese.

Retirar del fuego, agregar la esencia de vainilla y enfriar en la heladera con 
papel film en contacto.

Rellenar la tarta con la crema pastelera y terminar con las frutas frescas 
cortadas a gusto. ¡Servir en frío y disfrutar!

1.

2.

3.

4.

5.

6.

7.

Para la masa:
60 g de azúcar Ledesma Light.
250 g de harina 0000.
110 g de manteca light.
1 huevo.

Para la crema pastelera:
250 cc de leche.
40 g de azúcar Ledesma Light.
3 yemas de huevo.
10 g de almidón de maíz.
1 cucharadita de esencia de vainilla.

•

•

•

•

•

•

•

•

•
Para el armado:
Frutas de estación c/n.•

PREPARACIÓN:

INGREDIENTES:

www.azucarledesma.com16@azucarledesma



tortita
de ciruelas

En un bowl colocar el agua, el azúcar, el aceite y la ralladura y jugo de 
limón (si es grande usar ½).

Incorporar la harina leudante y el bicarbonato de sodio. Al mezclar este último 
se activa con el ácido del limón y la masa toma una consistencia más aireada.

Llevar la Preparación a un molde enmantecado y enharinado de 22 cm de diámetro aproxi- 
MAdamente y colocar arriba unas ciruelas fileteadas. Espolvorear azúcar por arriba.

Llevar a horno precalentado a temperatura media (180° C) unos 45’ aproximadamente 
o hasta que al pinchar se note seco por dentro. ¡A disfrutar!

1.

2.

3.

4.

Se puede reemplazar el azúcar Ledesma Light por azúcar Ledesma Clásica, pero 
debe usarse el doble de cantidad. En lugar de la harina leudante, se puede usar 
harina 0000 + 3 cucharaditas de polvo de hornear.

TIPS

240 cc de agua.
75 g de azúcar Ledesma Light.
¼ de taza de aceite.
Ralladura y jugo de 1 limón.
240 g de harina leudante.
½ cucharadita de bicarbonato de sodio.
3 o 4 ciruelas chicas.
Azúcar para espolvorear c/n.

Tamaño del molde:
22 cm de diámetro

•
•
•
•
•
•
•
•

•

PREPARACIÓN:

INGREDIENTES:

www.azucarledesma.com17@azucarledesma

Rinde
6 a 8 porciones

COCCIÓN
45 min.



tortita
de manzana

En un bowl mezclar el agua, el azúcar, el aceite y la ralladura y jugo de limón.

Incorporar la harina leudante y, por último, el bicarbonato de sodio. Al mezclarse, 
se activa con el ácido del limón y la masa toma una consistencia más aireada.

Llevar la Preparación a un molde enmantecado y enharinado de 22 cm de diámetro.

Colocar rodajas finas de manzanas por encima.

Llevar al horno precalentado a temperatura media (180°C) unos 45’  aproximaDA- 
mente o pinchar y corroborar que esté seco por dentro. ¡A disfrutar!

1.

2.

3.

4.

5.

240 ml de agua.

75 g de azúcar Ledesma Light.

65 cc de aceite.

Ralladura y jugo de 1 limón.

240 g de harina leudante.

1/2 cucharadita de bicarbonato de sodio.

2 manzanas.

Tamaño del molde:

22 cm de diámetro.

•

•

•

•

•

•

•

•

PREPARACIÓN:

INGREDIENTES:

www.azucarledesma.com18@azucarledesma

Rinde
6 a 8 porciones

COCCIÓN
45 min.



www.azucarledesma.com
@azucarledesma

descubrí más recetas en:


