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PEQUENOS PASTEIS

Ingredientes:

4 ovos

3 vasos de farifa

A metade dun vaso de aceite de xirasol
A metade dun vaso de zume de maza

1 sobre de levadura

1 vaso de iogur natural {125 gr)

3 mazas

3 culleradas de azucre

DE

IOGUR

E

MAZA

Elaboracién:

Botamos o iogur nun recipiente.
Lavamos e secamos o vaso de iogur para usalo como medida do resto dos ingredientes.
Medimos todos os ingredientes e separamos as claras das xemas dos ovos.

Lavamos, pelamos e raiamos as mazas, mezcldmolas coas 3 culleradas de azucre e cocifidamalo

10 minutos a lume medio. Reservamolo.

Nun recipiente grande engadimos as claras e batemos ata que formen picos, botamaos as
xemas unha a unha, o azucre e seguimos a bater engadindo o resto dos ingredientes.

Preparamos os moldes coas bases de papel e enchémolos coa mistura anterior ata a metade.
Engadimos unha cullerada das mazas cocidas en cada m

Quentamos o forno a 150 graos por 10 minutos e metemos os pasteis durante 15 minutos ou
ata que ao meter un coitelo saia limpo.

Sacamolos do forno e deixamos repousar.

Bo proveito!

Miguelangel De Azevedo Barrios 22C
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BISCOITO DE QUTONO

Ingredientes;

- Liogur de limémn, o vaso usarase como medida
- 2 medidas de azucre

- 1 medida de aceite de xiraso]

-3 OVUs

- 3 medidas de farifia especial biscoitos

- noces picadifias

- pebidas de chocolate

-chocolate tundide para cubrir o biscoito

Receita:

1. Baleiramos o icgur nun bol, engadimos o azucre e mesturamos,
Incorporar o aceite, remexer.

2. Cando tefiamos unha mestura homoxénea engadimos os ovos un a un,
mesturando ben.

3. Incorporamos a farifia e as noces Engadimos cada medida por

séparado, cando a primeira medida de farifia estea ben integrada,

engadimos a seguinte ata rematar con todo. Engadimos a pebidas de

choeolate envolvidas con farifia para que non vaian o fondo.

Tutrodicese no molde untade con mateiga e espolvoreado con farida.

Métese nu forno xa quente, a 180 pracs durante 45 minutos

(dependendo do forno).

o

8. Quéntase a cobertura de chocolats amodifio a baixa temperatura no
microondas, exténdese sobre o biscoito e se deixa arrefriar.

Receita elaborada por Yana Ferngndez Alvarez 5°C
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[ preparacién

Ingredientes

-100 gr. de margarina

-200 gr. de chocolate negro 70% de
cacao

-4 OVOS

=100 gr. de azucre glas

-1/2 cuilerifia de bicarbonato sddico
{=1 cullerifia de esencia de vainilla
|-80 gr. de farifia de trigo especial
|repostaria

1-100 gr. de noces

|

Forramos unha bandexa para forno con papel paral
enfornar e untdmola con margarina. Espolvoreamos
con chocolate en po o papel de forno.|
{Nunha cunca botamos o chocolate relado ou en!
|anacos pequenos coa margarina e pofiémolo no |
iml:roondas durante dous minutos a temperatura)
| media. Unha vez quente, mesturamos ben para que|
|non gueden grumos. |
| Batemos nunha cunca grande oS ovos co azucre ata
lque quede unha crema escumosa. Engadimos a
Ivainiila @ o bicarbonato, vertemos a crema ‘do
!chocolate na cunca anterlor @ mesturamos ben.
| Barutamos a fariila cun coador e engadimola.
|Vertemos esta crema na bandexa de forno,|
{partimos as noces en anaqulfios e Introducimolas |
1u-m crema ata gue queden ben cubertas da
‘Lchocolate. |
Quentamos o forno a 180°C e enfornamos o
brownie na parte intermedia durante 35-40
minutos.

Deixamos arrefriar na bandexa e cortamos en
varias porcions.,

Padese decorar con azucre glas.
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Uvas baiadas en chocolate e coco.

Ingredientes:

-uvas

-chocolate para fundir
-manteiga

-azucre

-coco rallado

Elaboracion:

- lavamos e pelamo-las uvas;

- - saltedmolas coa manteiga e un pouco de azucre;

- -troceamos e fundimo-lo chocolate, quentdndoo un pouco no microondas;

- -pinchamos cada uva cun palillo e sumerxémolas no chocolate; '
- -logo rebozdmolas ¢é coco rallado ou o que queiramos (froitos secos, palifios de azucre ou de

chocolate...etc)


















POSTRE DE MAGOSTO

TARTA DE MAZA

Engredentes:

3 mazas picadas
1 vaso de azucre
1 vaso de leite

1 vaso de farifia
1 royal

3 ovos

150gr de manteiga

‘Mescrase todo, e vatese na vatedora.

Cubrese de maza e metese o forno 1802 30 minutos.

Addrnase con mermelada.
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Receita de biscoito
de

oeesie b‘igéﬂ"i’!ﬂ 0S.

Ingredientes:

3 0Vas
-1 50bre de (evedura
- 1 togurt (natural ou fimon)
- 3 medidas de azucre (do iogurt)
4 medidas de farina (do iogurt)
- 1 de aceite xirasol
SN OGBS u"‘(_,'ﬂ.i;'hi

- Raspadura de (imon

Preparacion:

- Mesturamos tddolos mgredientes nun bol,
deixando as noces para o final:
Metemos no fornoe prequentando 210°
- e cambaido a 1807 (utilizar mofde para o

forno)
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INGREDIENTES:

PUDIN DE MAZA E NOCES:

ELABORACION:

- 1 LITRO DE LEITE

-5 0VOS

- 2 MAZAS
- NOCES TORADAS

- 200G PAN DO DIA ANTERIOR

- 5 CULLERADAS DE AZUCAR
- RELADURA DE LARANXA

- 50 G UVAS PASAS SULTANAS

1°Pofier a quentar o
leite ata que estea

2°Bater os ovos ben
batidos coas culleradas
de aziicar

4° Engadir o pan torado,
as noces, as pasas e
reladura de laranxa e
deixar que se empape
ben.

5° Facer caramelo con 8
culleradas de aztcar e 3
de auga. Vertelo nun
molde de forno

6° Pelar as mazas e toralas e facer una
cama enriba do caramelo. Por tltimo
botar a mestura que deixamos reposando.
Ao forno de 45-50 minutos ao bafio Maria

3°Irlle
engadindo pouco | I, -
a pouco o leite -

morno enriba V"” A
dos ovos,

remexendo.

iBO PROVEITO!



