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INGREDIENTES:
4 mazds
180 gr. de farifa
sobre de fermento quimico

2 0V0s =

100 gr. de azucre moreno
175 ml. de leite

Manteiga e farifia para o

Introducir a farifia, o
fermento, os ovos, o
azucre, 2 mazas (peladas
e cortadas en dados) e o
leite no vaso batedor.
Triturar ata que quede
unha masa homoxénea.
Verter a mestura sobre o
molde estendido de
manteiga e espolvoreado

de farifia. a

molde

Pelar as outras 2 mazas, cortalas en ldminas e cubrir a superficie da
torta. Enfornar a 1802 C durante 45 minutos (co forno prequentado).
Deixar que se amorne un pouco, desmolda e con axuda dun pincel
untar a superficie cun pouco de marmelada de albaricoque.
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SOMBREIROS SELLECCIONADORES
DE CONOS DE XEADO

INGREDIEN T ES:

J.K. Rowling

Horly Pol[f’l‘ j

y la piedra filoso

g [
»

CEIP PlurilingUe
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Dettefit o chocolate [ell Bolitas de cores de
Mictoondas ou @ bafjo matia)
Cubrit o cono de xeado co
chocolate fundido

Decorar

Zycre
Chocolate para fundit

Imaxes de: https://bebeamordor.com/2019/02/06/recetas- =

fiesta-tematica-harry-potter/
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RICINOS DE OURD

Ensalada de pasta con fusili

ELABRORACION:
Cocer O pasta 4

INGREDIENTES.
il posta fustli

| deixala avvefriar. olivas
| Cortar os anmcos | | AL
L de xambn, ¢ ntllo
queLxo. Engadir XAMON
todlo nun bol co | OUELXD
resto dos acelte de oliva -
Lngredientes.
Adevezar con
acelte
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CHARLIEE A
FABRICA DE
CHOCOLATE
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INGREDIENTES:
Tableta de chocolate
1L leite

g N —

. ROALD DANL

Froita ou nubes

1. Quentar oleite e o chocolate nun
cazo.

2. Antes de que ferva, meter nunha
cunca unha onza de chocolate e unha =
pouca leite. Remexer cunha culler.
3. Volver a meter o chocolate e leite
ao cazo.

4. Deixar que espese o chocolate.

Creado polo profe Héctor
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el Feliz Feroz
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FELIZ FEROZ

TORTA DE CENORIA

INGREDIENTES:
A50wml aceite vexetal, 4000 tariiia,

2 culleradas de fermewnto, 55009 azucre, 5
oVoS, un chisco de sal, 2 culleradas canela,

5250 cevorias reladas, 1500 voces
a

> Predquentar o forvo a 1%0° C

» Mesturar todos os ingredientes
salvo as cevorias e voces.

» Unha vez estea todo bew
mesturado, engadir cevorias e noces,

» Botar a mestura nam wolde
previamente untado con manteiga.

: » Cociliar 1hora e 15 minutos =
Creado pola profe Rocio
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= RAPONZEL

INGREDIENTES

== To/[orines
Olivas
B Tomates
Queixo
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Creado pola
prote Marig

“~

Cocihar 2 pasta. Unha vez secy,
facer uhna trenze.

Facer 9 cara con tomate, olivas,
queno.




Separamos as claras das xemas, reservamos as xemas, que
as usaremos mais adiante. -
2. Coa axuda do batedor, batemos as claras ata que

queden a punto de neve.

engadimos o azucre e batemos un pouquifio mais ata que

0 azucre se integre por completo.

_:0 o ; 4. Mesturamos a ma.s~a COas Xxemas. - E
5. Mesturamos a farifia co fermento e, tamizamos a mestura
coa axuda dun coador (ou dun tamizador).

6. Batemos, engadimos o aceite de xirasol e batemas.de

NnoVvo. E i
7. Vertemos a masa no molde, e listo! [
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Carreirg
SAN SILVESTRE
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INGREBIERYES:

1 vase de faina, 1 vase de leita, 1 oo, Sal

|
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SR a Mestunamas os inghedientes nun bol.
Botar unka peguena cantidatle da mestuna
3 nunka tixela cunlia pouca manteiga.

Becorar con lavanxas, plstanss e chiscolate

| Cheado g@‘l-a p\‘@fe Yania




