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Preparacion:

Pelamos as castafias e cocémolas nun cazo con auga fria

aproximadamente).

Deixamolas arrefriar e logo trituramolas o mais posible.

Por outra handa, mesturamos nun recipiente o azucre, 0s ovos e o iogur. Engadimoslle o zume de laranxa,

farifa e o fermento. Amasamos todao ben.

ata que estean hen cocidas (40 minutos

a

Finalmente, engadimos a esta masa as castafias que temos trituradas e botamola nun mokle que,

introduciremos no forno a 200 gracs (45 minutos aproximadamente).

Aguitemos o resultado:

Mauro Fernandez Carreira — 52 C



TORTA DE MAZAS

INGREDIENTES:

. Mazds (neste caso recén recollidas na horta do avé)
» 125 g de manteiga

. 2 xemas e 1 ovo enteiro

. 150 g de azucre

« 2 % culleres pequenas de fermento en po

« 170 g de farifa

« 1 chupito de Brandy

. 1 pisca de sal

Se pelan as mazds e se parten en cuarterdns. Filetéanse os cuartos
moi finos sin chegar abaixo e se
reservan.

Bdfese neste orden: primeiro as
xemas co ovo e o azucre. Despdis
afiddese a manteiga e o brandy e
vilvese a batir. Por (dlfimo,
afiddese a farina, o fermento e o
sal, e bdtese todo por (ltima vez.

Colécanse encima os cuartos de
mazd, uns o lado dos outros, coa
parte fileteada hacia arriba.

Meter no forno quente a 180°C
durante 30 minutos.

Retirase do forno, e déisaxe enfriar.
Unha vez frio desmdldase e
espolvorésaxe a superficie co azucre
‘glass’ cunha criba fina.

UHMMI iQué ricol

Inés Keyan Freire Diaz
2°8



BROWNIE

INGREDENTES:

e 150g de farifia.

e 200g de noces.

e 250g de chocolate de fundir.
e 175g de manteiga.

e 3 ovos.

e 250g de azucre.

° 7 paquete de levadura.

e Unha pizca de sal.

12 Picar as noces.

29 Bater os ovos e o azucre.

32 Derreter o chocolate ca manteiga no microondas ou ao bafio Maria.
42 Mesturar esta mestura cos ovos e o azucre.

52 Engadir unha pizca de sal.

62 Botarlle a farifia e a levadura tamizada. (bater todo).

72 Engadirlle as noces e mesturar.

82 Engraxar un molde con manteiga e botarlle a mestura.Quentar o forno a 1602 e
introducir o molde durante 20 ou 30 minutos.

92 Aos 20 minutos pincharlle cun palillo, se sae un pouco manchado é que xa esta listo.

Sergio Fonticoba Sueiras 52C



Marcos Pineiro Guillermo David Abeledo Pérez

6° A



Ingredientes:

. 1 quilo de mazas
. 50 gramos de azucre
. 250 ml de auga

Preparacion:

Para facer compota de mazd, comezamos por pelar as mazds intentando non sacar
demasiada polpa da mazd.




Cando tefiamos as mazds peladas, cortdmolas en anacos e retiramos o corazén xa que non
queremos sementes na nosa compota.

A continuacidn, colocamos as mazds nunha pota e mesturamos estas co vaso de auga e o
azucre. Levamos a mestura a lume suave.




Cocifiamos a lume lento a mestura e revolvemos cun cullerdén de madeira durante 15 ou 20
minutos.

Pouco a pouco as mazds comezan a desfacerse. Unha vez que se desarmen por completo
sacdmolas do lume e vértese a compota nun recipiente.
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BOLO DE CHOCOLATE CON NOCES

Ingredientes:

3 ovos
0 seu mesmo peso de farifia
0 seu mesmo peso de azucre
0 seu mesmo peso de manteiga
o seu mesmo peso de chocolate

noces

1 cucharifia de levadura en polvo

un pouco de manteiga

2 cucharadas de farifia para untar o molde
sal

Preparacion:

Nunha pota ponse a manteiga a derretir (sin que coza), engadese o chocolate en anacos e derrétese
lentamente. Cando est4 ben derretido e fora do lume, agrégase o azucre, e mévese ben; incorpéranse
as 3 xemas de ovo (unha a unha), a farifia mesturada coa levadura, e as claras do ovo a punto de
neve moi firmes (cun belisquifio de sal). Estas mestiranse con coidado. E, por tltimo , as noces ao
gusto,




Boétase a masa nun molde alargado ben untado de manteiga e espolvoreado con farifia, sacudindo
coa man para que caiga a que sobra.

P

e Er o

Meétese ao forno templado suave durante uns 50 minutos mais ou menos. Unha vez comprobado se
o bolo esta ben cocido (pinchandoo cun alambre), sacase do forno e déixase arrefriar.
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3 ovos

200gr (2 vasos) de azucre
1 iogur natural

1 vaso (yogurt) de aceite
3 vasos (yogurt) de farina
1 sobre fermento royal

1 chisco de sal

PREPARACION

Nun bol, bétanse o tres ovos e o azucre. Batense ata que se
desfagan os ovos xunto co azucre.

Botase a nata e batese.
Botase o vaso de aceite e volvese a bater.

Botanse o tres vasos de farifia, o fermento e o chisco de sal.

Remdvese todo e unha vez que estea sen grumos vértese nun molde engrasado
previamente con manteiga no fondo e laterais para que non se pegue despois o -
bizeocho. ‘

Meter o bizcocho no forno a 180 graos durante 40 minutos.




ADORNOS DE CASTANAS

Asanse unhas poucas castanas: para iso hai que faceriles un
pequenifio corte, e métense no forno durante 15-20 minutos
aproximadamente. Unha vez asadas, pélanse e vanse colocando
por encima do bizcocho a gusto de cada un.

RESULTADO FINAL




Torta de castanas con queixa e nata
Ingredientes

e 500 gr de castafias (peladas e cocidas)

e 200 gr de galleta moida

s 200 gr de nata liquida

o 100 gr de azucre

= 3 ovos

o 300 gr de gueixo crema tipo Philadelphia
o % libra de chocolate (de cobertura)

e Manteiga
Preparacion

1. Pélanse as castafas, cocense, escorrense, déixanse
arrefriar e volvense pelar.

2. TritGranse as castafias e xtntanse nunha cunca
grande co resto de ingredientes do recheo: a nata
liquida, os ovos, o azucre e o queixo. Batese ata
qgue estea ben mesturado.

3, Para preparar a base, tritdranse galletas e
amdsanse con manteiga. Untase o molde con
manteiga e esténdese a galleta triturada
(premendo lixeiramente).

4. Bodtase o recheo no molide e déixase sobre 35
min. no forno a 200°.

Derrétese o chocolate cun pouco de manteiga

e esténdese sobre a tort=.

DANIEL  FERVANYE &
AZA
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ELaboracion:

Quentamos o forno a 200°.

Troceamos a cabaza, retiramos as pebidas e pofiémola nun
recipiente apto para o microondas; cubrimola con papel film
e pinchamos para que saia o vapor.

Metemos a cabaza no micro 15 minutos & maxima potencia.
Cando xa esta fria, quitamoslle a pulpa e pofiémola nun bol.
Trituramos cun batedor.

Engadimos o fermento, a canela e a farifa xa pasada pola
peneira.

Mesturamos ben cunhas varifias.

Vertemos a masa nun molde untado con manteiga e metemos
no forno de 3 a 40 minutos.

Pasado o tempo, pinchamos cun pinchifio e se sae seco é que
xa esta feito.















TORTA DO MAGOSTO

Ingredientes do bizcoito:

350 g de farifia

200 g de aztcre

1 sobre de fermento Royal
2 ovos

250 ml de leite enteira
100 g de noces enteiras

1 cullerada de canela

%2 cullerada de café soluble
2 culleradas de azucre

100 g de manteiga

Sal

Raiadura de limén



Elaboracion

1. Nun cacharro grande batemos os ovos co azucre ata que saia unha
pequena espuma e engadimos o leite (mellor enteiro).

2. Mesturamos o fermento coa farifia e botamos no cacharro.
Volvemos bater. Deixamos repousar 10 minutos.

3. No mesmo cacharro botamos a raiadura de limoén, un pouco de sal,
media cullerada de café soluble e a manteiga liquida. Batemos todo.

4. Vertemos a mestura anterior nun recipiente engraxado con
manteiga e espolvoreamos con farifia. Antes de metelo no forno

" engadimos cunha culler as noces, previamente feitas farifia (para

que non baixen ao fondo do biscoito). Espolvoreamos cun pouco de
canela en polvo, para darlle cor, mais que sabor.

5. Prequentar o forno a 1902 C. O tempo no forno varia dependendo
do grosor e do tamano. Durante 45 minutos a 170°.

6. Quitar do forno e deixar arrefriar antes de quitar do molde.



Torta cruxente de maza e pasas

Ingredientes
Para_a masa Para o recheo
-400g de farifia -4 mazas
-1/4 kg de manteiga -80 g de pasas de Corinto
-1/4 kg de azicre -1 culler de azucre moreno
-1 ovo -1 rama de canela
-1 culler de fermento -V copifia de vifio doce

-1 chisco de canela moida

1. Coce a froita
Pele as mazds, parteas pola metade, descorazonaas e cortaas en dadifios.
Ponos nun €azo, co azucre, a canela en rama ¢ o vifio. Tapa e coce, a
medio lume e remexendo de cando en vez, duranie 5 minutos. Agrega
as pasas € continfia a coccion 3 minutos méis. Deixar arrefriar e retirar a
canela.
2. Prepara a masa
Mestura nunha cunca a farifia, o azucre e a manteiga cortada en dados.
Traballa os ingredientes coas mans ata obter unha mestura que tefia o
aspecto de pan raiado. Aparta a metade da masa, afiadelle a canela
molda e gardea na neveira, cuberta cun filme.
3. Agora fornéaa
Agrega 4 outra metade o fermento e o ovo, e mestura ata obter unha
masa homoxénea. Prequente o forno a 180° Forra con papel
sulfurizado un molde redondo e cobre a base coa masa anterior.
Extende por riba a compota de mazé e cibrea coa masa reservada na
neveira. Fornea a torta uns 40 minutos, ata que a superficie
se doure. Déixea amornar, desméldaa e sirvea fria.




A MINA SOBREMESA:
BROWNTIE CON NOCES

60ONZALO VAZQUEZ
RODRIGUEZ

2°C

INGREDIENTES:
Marleiga 1254
Chocololr 1259
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GALLETAS DE CASTANAS

Os ingredentes que imos utilizaz son os seguintes:

- GALLETAS DE CASTANAS

- 150 gr. de farifa integral

- 105 gr. aproximados de castafas cocidas e peladas
- 75 gr. azucre marena

- 1culler de levadura

-1 culler de azucre de vainilla

- 1 culler de canela
- 100 ml de aceite de xirasol

- Y culler de sal
Os pasos que temos que Seguir son 0s seguintes:

- Trituramos as castanas

- As mezclamos cos ingredentes solidos

- Despois votamos o aceite e revolvemos todo

. Cando esté todo ben mezclado, extendemas a masa, cd grasor que queiramos e imos
facer as formas cun molde, no noso caso un vaso pequeno, para facer as
galletas redondas.

- Colocamos as galletas coa forma que lles fixemos nunha bandexa e metémolas no
forno.

- Temos que ter coidado coa temperatura e o tempo
porque o resultado pode ser este:

E NOSOUTROS QUEREMOS QUE O RESULTADO SEXA :

°C



CHULAS DE CABAZA

SELAM SEIJO BLANCO

2° C Primaria



CHULAS DE CABAZA

Ingredientes:

1 cabaza butternut ( 1 kg.)

200 grs. de farina de trigo

3 culleradas sopeiras de azucre (cheas)
Y% sobre de fermento Royal

6 ovos

sal

Partimos a cabaza en toros, peliamola e pofiémola
a cocer en anacos grandes cun chisco de sal
durante uns 20 minutos.

Escorrémola ben e reservamola. Gardamos un pouco do liquido da coccién por se
nos queda a mestura moi espesa. '

Trituramos a cabaza xa cocida e mesturdamola cos ovos ben batidos. ( Eu utilicei
un batedor eléctrico).




Nunha cunca ampla, pofiemos a farifia, o
azucre e o fermento Royal. Sobre isto vertemos
a mestura de cabaza e ovo batido

Integramos ben cun batedor manual ata formar
unha crema densa.

Nunha tixola con abundante aceite, imos
fritindo culleradas da mestura ata que estean
infladas e douradas por un lado.

Damoslles a volta e deixamos facer polo outro
lado. Poiiemos en papel absorbente e servimos
mornas.

Rtz M
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TORTA DE NOCES

Ingredentes 4 ovos

1 W il e aEss 1 cullerada de fermento en po

14 de kilo de azucre 1 cullerada de raidaura de limon
Vs de kilo de farifia Azucre

Y de kilo de manteiga

X X DT N I )

Preparacion

Céscanse as noces, partense pola mitade e resérvanse.

Batese a manteiga co azucre, vanse incorporando 0s ovos enteiros, de un en un, a
raiadura de limon e por Gltimo a farifia mesturada co fermento.

Vértese a masa nun molde utando con manteiga, célocase unha capa de noces, e

espolvorease con azucre, logo encima outra capa de noces e asi sucesivamente.

Meter ao forno moderado uns vinte minutos ata que o biscoito este ben cocido.

Xa frio desmoldase.

Cecilia Ordofiez 5° C



Rl e SC
RECEITA PUDIN DE CASTANA

Ingredentes

s+ 6dl. deleite.

o 150 g. de azucre.

« Un pouco de vainilla.
e 3 ovos.

s 2 xemas.

o 1/2 kg. de castafias.
e Zumede limoén.

e 75g.de azucre.

Como facelo

Nun molde de flan pomos os 75 g. de azucre e un chisquifio de limon, pémolo ao lume
facendo un caramelo y remoemos.

Pelamos as castafias (a 1° pel) e pomolas a cocer en augua fria. Sacamolas, quitaselles a 2* pel
e raianse.

Nunha cunca fonda ponse os 3
azucre. Batense un pouco,

as castafias raiadas.

Meézclase todo ben e botase no
sobre a placa e tapado. Pasado
forno (tamén ao bafio de Maria)

ovos, as 2 xemas e os 150 g. de
engadeselle a vainilla, a leite e

molde. Ponse ao bafio de Maria
ese tempo destapase e métese ao
ata que cuaxe, uns 40 minutos.

Unbha vez listo déixase enfriar e
merengue.

acompaifiafiase de chocolate e

Para facelo merengue,
sobraron y engadimos 50 g. de
Para o chocolate, pomos nun
g. de cacao, 100 g de azucre e
farifia, remexemos ben, ponse
ferver retirase e engadense 25

montamos as 2 claras que nos
azucre.

cazo 1/4 de 1. de augua fria, 50
unha cucharadifia colmada de
ao lume e cando empece a

g. de gordura.
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BECOITD BE CABALA

(ngredientes para o biscoito de cabaza:

o 100g de wantelga

« 1009 de azucve

« 3 hovos

« 1500 de farliia

«  100g de puré de cabaza

o 10g de levadura quimics

AD!EWLM,S:
A biscoito de chocolate (podes facelo tamén ou compralo)
Prepamoiéw:

Coovtanos o biscolto de chocolate ew tiras.

LA somos o cortador en cada wun dos trozos do biseolto PAYA SACAY AS

formas...




Colocamos as pezas covtados ao lavgo do nosp niolde, previavente
untado de wmantelgn, e preparanos a wasa do biscoito de caboza,
Precalentamos o forne a 1e0:c. Boatinos wmoi bew g manteiga co

nzucre ata que a crema palideza, wese monento aiadinos oc hovos de

L e W, SEn AGYEQAY 0 Seguinte At que o anterior esté ben integracp.

lneorporamos a metade da fariia, mezclamos ¢ engadinios o puré de

cabaza. T erminamos de engadir o vesto da fariina con Levadura e

voleamos a wmezela vesultante no noso wolde. Metemolo ao forno durante
50 minutos aproximadawente, ou cando ap lntrodueiv win coitelo, dste

s Limpo.

Deixamos repousar wo molde uns 15 minutos, desmoldamos e ESPEIANLOS

a que enfrie.

Sinvao cunhn presentacion bonita e bo proveito.



NOTAS:

!

A wmanteioa e os hovos o temperatura ambiente .Os hovos

‘needianos.

Podese usar calquera tipo de fariia: de forza, de reposteria...

- O pwé de cabaza wown € nals que cabaza cocldn e triturada.

!

A Levadurn quintica € sbmilar a levadura RD(L/JC{L

Podese poﬁuev coloramnte paAVa Lwte:nsiﬁcmr acoy

Se compras o biscoito de chocolate feito non pasa wada pov volvelo

A COCEY.

= O forwo con calor arriba , abaixo e aive.



TARTA DE FLAN CON CASTANAS BANADAS
EN CHOCOLATE

PRECISAMOS:

— 1litro de leite enteira.

— 1 sobre para facer flan ( ou tamén se pode facer flan caseiro).
— 1 pouco de caramelo liquido.

- Media tarrina de queixo fresco (tipo philadelphia).

— Unhas rebanadas de pan de molde (mellor se € pan blanco).

— Unha ducia de castafias, mdis ou menos.

- Sal.

- 2 ou 3 follas de loureiro

— Unhas onzas de chocolate negro de reposteria.

- Fideos de chocolate para adornar.

ELABORACION

Tomamos un bol, que rebafiamos co caramelo.




Colocamos o pan de molde encima do caramelo, como se fixéramos unha
capa co pan de molde do bol.

RO B VRN - L R _m (1o, |
Preparamos o flan, ben de sobre ou ben case

iro, pero mesturando co leife

0 queixo fresco, e unha vez este alcance o punto de fervor bétase no bol.




Logo déixase enfriar e métese na neveira, ata que 6 menealo se despega do bol.

Pélanse as castafias e péfiense a ferver nunha pota con auga , sal e as
follas de loureiro, durante aproximadamente 20 minutos.

> o & et _CERY = [
Ponse un cazo no lume cunha pouca auga no fondo e bétanse as onzas de
chocolate para que se derretan.
Unha vez derretido o chocolate, bétanse as castafias cocidas e peladas

para cubrilas todas co chocolate.




Desméldase nunha bandexa ou prato grande o flan, e decorase cas
castafias cubertas de chocolate 6 gusto.




PUDING DE CASTANAS

Andrea Alonso Dapenae
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INGREDENTES:
% |. de nata
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ELABORACION:

Ponemos o azucre nunha tixola cunha cullerada de auga
e o deixamos a fogo suave hasta obter o caramelo.

sep

Colocamos o caramelo no fondo dun
molde e o deixamos arrefriar.
Pofiemos os ovos, a crema e a tona
nun bol e coa remexeroda
misturamos todo.

Colocamos a mezcla no molde co caramelo. O metemos
no forno, prequentado a 1602, a bafio Maria durante
tres cuartos e hora.
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Os panellets son unha sobremesa tipica catalana.

Noutras cidades e aldeas cofiecémolos como “empifionados”

Ingredientes (para uns 50 panellets):
400 gramos de améndoa pelada y triturada
300 gramos de azucre
200 gramos de boniato (ou pataca laranxa)
Medio limdn
200 gramos de pindns

Vexamos cOmo o prepara A BA AS FNL) f@ Bf_{\)\‘ T@



1 - Ferver, mondar e esmagar o boniato




2 — Triturar a améndoa e mesturala coa
masa do boniato. Remexer




tura e

I

irlle o azucre a mes

3 — Engad

remexer




4 — Raspar o medio limon, engadir as
raspaduras a mestura e remexer




5 — Cando xa non se poida remexer cun

garfo, usade as mans
(esta é unha das partes mais divertidas)




astico

L4

6 — Envolver a masa nun pl
e gardarla na neveira alomenos 8 horas




/ — Facer bolinas coa masa
(iesto tamén € moi divertido!)




O
C

8 — Rebozar as bolinas de masa con




9 — Pincelar con ovo,
metelos uns minutos no forno e non vos
esquenzades de esperar a que arrefrien un
pouco para poder comelos
ise non, vos queimaredes a lingual!)
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Weaceita ae orin de quéixo 6 cosiaios

Ingredientes (Molde redondo 18 cm.)
300 gramos de castafias asadas
300 gramos de leite

140 gramos de azucre

Unha chisca de sal

c/n de extracto de vainila

300 gramos de queixo crema (tipo
Philadelphia)

4 ovos.

Comezar preparando a crema de castafias. A
elaboracién é moi sinxela: 1°) pofler nunha pota as
castafias, a leite, 120 gramos de azucre, a chisca de sal e
a vainilla, 2°) levar a ebulicién e despois baixar o lume para
deixar cocer uns 5-10 minutos. (Se as castanas estén
crudas, pédense pelar despois de escaldalas e o tempo de
coccidn prolongarase ata os 20 minutos).

e

Despois triturar as castafias coa leite ata obter unha
crema fina e homoxénea.

Unha vez que a crema perdeu temperatura, hai
que botala no vaso da batidora e engadir o queixo crema,
os ovos (cascalos nun cunco e botalos de un enun) e o
resto del azucre. Triturar ata obter unha masa cremosa
e densa.

Preparar o molde untdndoo con manteiga e
espolvoreando un pouco de farifia. Verter a masa, tapar
e deixar repousar na neveira para que Se vaian as
burbullas. Namentres, precalentar o forno a 175° C con
calor enriba e abaixo.

Fornear a torta de castafias e queixo durante 50 minutos aproximadamente;
comprobar cun palillo cando xa callou para retirala do forno. Entdn, deixar arrefriar
antes de sacar do molde.

Emplatado

Pédese presentar a torta de queixo e castafias ao natural, o decorala cun
pouco de cacao en polvo e azucre glas.

DANIiEL  RaNos A4
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