Decemoro 2009

IES AS LAGOAS




Con motivo da chegada do Nadal, convicase concurso de receitas de acordo
coas seguintes
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BASES

o  Poden participar todos os membros da comunidade escolar.
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o  Cada participante elaborara unha receita de sobremesa (doces, tortas, pasteis)

preferentemente da época de Nadal.
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o  Cada sobremesa presentarase nunha bandexa, convenientemente decorada, e ira
acompafiada dun folio (tamafio A-4) cos datos da persoa que a presenta (nome, apelido,
Curso e grupo), o nome do prato e a receita completa do mesmo (ingredientes, modo de
preparacion, presentacion). O texto estara redactado en galego.

o Os participantes deberan entregar os seus pratos e 0s textos escritos coas receitas o dia
22 de decembro &s 08:15 horas, na Cafeteria, onde quedaran depositados ata o

momento da exposicion dos mesmos as 12:30.

o O xurado estara formado por unha representacion de profesorado, alumnado e persoal

non docente. Os membros do xurado puntuaran de acordo cos seguintes aspectos:
> Sabor. 1]
> Presentacion.
> Claridade e presentacion da receita escrita.

o  Establécense os seguintes premios: "4:'};}""%{
. ST
- 1°premio: 40 € e nomeamento de “REPOSTEIRO DO ANO”| *i;#
™

. 2°premio: 30 € \ /.
«  3%°premio: 20 €

Con todas as receitas recibidas elaborarase e editarase un recetario.
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TORTA DE LIMON

INGREDIENTES

Masa: 200 grs de fariia
4 culleradas de azucre
2 culleradas de leite
70 grs de mantenga
1 ovo.

Recheo: 3 xemas
1 ovo
100 grs azucre
2 culleradas de maicena
1 cunca de leite
Zume de 2 limons.

PREPARACION:

Masa: Nun pote poiier azucre, farifia, maicena, mantenga. Facer unha
masa cos ingredientes. Logo unir co leite e o ovo.

Poiier a masa nun molde e cocifiar durante 15 minutos en forno a 120°.
Retirar cando a masa estea dourada,

Recheo: Facer unha crema co leite, ovo, xemas, azucre e maicena e
zume de limén. Cocifiar a pouco lume ata que espese. Verter a crema
sobre a masa, decorar con tres claras de ovo a punto de neve e levar ao
forno quente durante 3 minutes para dourar.

GIULIANA ANTONELLA
ARTAZO
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Ingredientes varios!!!

Preguntaremoslle a Greta que o fixo e o probou!

GRETA RUAS MIGUELEZ
2° BACH. E
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Amosaronnos as suas elaboracions e déronnos
cantas explicacions lles pedimos. Tamén
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O noso si que esta
rico rico!

Este é o mellor. Se o
saberei eu que xa 0

Eu aqui, esperando para
tomar un bocado.



0 XURADO

E entdn chegou o Xurado —Luci,
Hortensia, Moncho e Diego-, disposto a
saborear tantos manxares. E por riba,
gratis!

Esta estaba ben

rical Eu vou ir

tomando
notas...




Que boa pinta tefien todas!
Eche un choio isto de ser xurado!
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Delicioooso!
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voulle dar
boa nota!




E chegou a entrega de premios: un diploma acreditativo das suas habilidades no mundo da
reposteria, un gorro de cocifieiro e un sobre con cartos en metalico, que seguro que lles vén
moi ben nestas datas.

PRIMEIRO PREMIO:
SOFIA DIBUJA
“TRONCO DE NADAL”

=
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O IES AS LAGOAS concede a SOFIA DIBUJA

o Primeiro Premio do

“Concurso de receitas en tempcoe de Nadal”
€ 0 nomeamento dE‘

MELLOR COCINEIRA DO ANO 2009

Ourense, 22 de decembro de 2009
O Director

Afonso Vazquez-Monjardin

£
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2° PREMIO:
ALBA GONZALEZ
“BICA DA ALICIA”

O IES AS LAGOAS concede a ALBA GONZALEZ
o Segundo Premio do

“Concurso de receitas en tempo de Nadal’

Qurense, 22 de decembro de 2009
O Director

Afonso Vazquez-Monjardin

17



Eg" a?

3° PREMIO
ELISA ALVAREZ
“FANTASIA DE COCA COLA
CON AROMA DE AZAHAR”

O IES AS LAGOAS concede 2a ELISA ALVAREZ

o Terceiro Premio do

“Concurso de receitas en tempo de Nadal”

Ourense, 22 de decembro de 2009
O Director

Afonso Vazquez-Monjardin
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AS GANADORAS

O proximo ano repetimos!
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