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. Como € de Costume, ub ano
. mais, deixamosvos unha

Cantiga popular do magosto
para Gue a podades Cabtar Ou reCitar.

Como ben sabedes ampémm hO outono! Tempo de
degustar unh dos frojtos mais tipiCos desta tw2mpada, €

2 AMOS B Ol 1ItDNhO diCir, as Castahas, as Cales Xa podemos Ver nos pnosos Campos.
Xa eSta mos no OUtOhO Este aho 2020, Sera unh aho extraordinario marCado nas
‘ | 1A Co AT AY POSas Vidas, Como wodos sabedes, por un aConteCemento 3
Cae g Foua Sen para'r hivel muhdial Como é o Caso da pahdemia do COVID 19.
YaMmMos O Magost Un aho que non pasara desaperCibido para hinguén de nos
,Ce!,e Ta mOS O magOStO por todos e Cahtos Cambios estamos a experimentar has
Veha todos g Xahtar! hosas Vidas.

Vai ser ub ano diferente e espeCial pero desde o CEIP
Pluriling(ie -4 Cristina non Gueremos perder a Costume de
Celebrar 0 Magosto, gue tera fugar 0 30 de outubro PO hoso
Cole. Sera diferente a0 Gue Vimos estando aCostumados Xa
Gue non poderemos Comer as Castanas asadas todos Xuntos
hO patic do Colexio. Este ano CadaGueén traerd da sUa Casa

Equipos de Castahas ou unha Sobremesa tipiCa para degustar ho patio

= Dinamizacion Co seu grupo.
@ da Lingua Galega



Deixamosvos unha ideas de elaboraCidn de sobremesas ti
preparar O mahXar Gue poderedes traer para Comer O dia

Gobremesas de magosto
BisCoito de ‘A’

Ingredientes:
3 OVOS de pitas libres e FeliCes
150 g de azucre (ou pahela)
200 g de fariha de Castaha
50 g de Farina de millo

30 ml de leite

1 50bre de [é¥edo eh po

ElaboraCitn: ,
Antes de pada, prequentamos o £fOorho a 180 graos para
telo listo 3 hora de meter o noso hisCoito.

Comezamos batendo os OVos. Para uh extra de
esponxosidade, podedes monhtar primeiro as Claras a
punto de neVe e despois ir engadindo as Xemas. Cando os
OVos esteah ben batidos, seb deixar de bater, engadimos
© aZucCre pouCo e pouCo e despois o [eite.

A, ContihuaCion, Chega o momento de engadir as farifias e
o |évedo. Engadimos as farifias pouco e pouCo, sen deixar

de remexer, ata Conseguir unha pasta espesa e omoxénea.
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Xa $0 nos Gueda engrasar Ub moide e mete|o ho Forho
durahte uns 0 minutos. Deixamolo enfriar e a desfrucy

piCas galegas do outono por si Yos sirven de inspiraCion para
da CelebraCion do Magosto.

Chutas de "
Ingredientes:

1 Cabaza

200 grs. de farifa de trigo

3 Culleradas sopeiras de aZuCre (Colmadas)

1/2 sobre de levadura Roval

& ovos

sal )

PreparaCion:

Partimos a CabaZa en rodaxas, pelamola e pofiémolas a
CoCer eb CaChos grandes Cub pouCo de sal durahte

uns 20 minutos.

EsCorrémola ben, e reservamola. Gardamos up pouCo de
liGuido para a COCCiOb por se nos Gueda moi espesa a
mestura. Triturainos a CabaZa CoCida e mestruramola Cos
OVos ben batidos. Nunha bafieira ampla pofiemos a fariba,
O afuCre e a levadura royal. Sobre esta, batemos a mestura
da CabaZa e 0 oVo batido. Integramola ben ate formar unha
Crema densa.

Nunha tixola Cunha Culler Con aCeite bastante,

imos fritindo Culleradas da mestura ate Gue estén infladas
e douradas. Damosile a Voita e douramoias polo.eutro fado.
Pofiémolas en papel absorbente e serw  templadas.




