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GALLETAS DE AZÚCAR GLASEADAS Carlota Viamonte 1º ESO A
 PAÍS España
 INGREDIENTES GALLETAS · 125g de mantequilla · 125g de azúcar extrafina · 250g de harina · 1 huevo de tamaño mediano · 1 cucharadita de azúcar de vainilla
 PREPARACIÓN GALLETAS
 En un bol batir la mantequilla con el azúcar hasta obtener una masa ligera y cremosa
 Añadir el huevo y el azúcar avainillado y mezclar.
 Tamizar la mitad de la harina en el bol y mezclar. A continuación tamizar la otra mitad y volver a mezclar. Hacer una masa suave, envolverla con film transparente y dejar reposar en la never media hora.
 Precalentar el horno a 180º
 Estirar la masa en la mesa de trabajo enharinada hasta que alcance 4mm de espesor y, con el corta pastas , cortar las galletas.
 Poner las galletas alineadas en la bandeja del horno y horneas entre 10 y 15 minutos hasta que se doren. Dejarlas enfriar antes de decorarlas.
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GLASEADO
 · 500 gr azúcar glase
 · 2 claras de huevo
 · 1 cucharada de zumo de limón
 PREPARACIÓN GLASEADO
 Tamizar el azúcar glase en un bol
 Añadir las claras de huevo y el zumo de limón y batir todo.
 Con una batidora eléctrica, mezclar a velocidad suave entre 4 y 5 minutos; de 6 a 7 minutos para una mezcla manual. La mezcla debe quedar suave y brillante. Si parece seca, añadir una gota de limón y mezclar 1 ó 2 minutos.
 Cuando el glaseado quede consistente , estará listo. Se puede teñir añadiendo el colorante gota a gota con un palillo y mezclando bien.
 El glaseado se puede hacer más denso ( como el mencionado ) para hacer flores , hojar , como pegamento entre pisos de un pastelo un poco más ligero si se quiere usar para rellenar.
 Llenar hasta la mitad una manga pastelera limpia , de agujero fino y rellenar el interior de los perfiles de las galletas. Dejar que se seque durante 4 horas. Rellenar el interior con los colores apropiados a la forma de cada galleta.
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GUINEO AL HORNO Johenry Vargas 2º ESO D
 PAÍS República Dominicana
 INGREDIENTES
 plátanos maduros
 Canela en rama
 Ralladura de naranja
 Azúcar al gusto
 Agua
 PREPARACIÓN
 Pelamos los plátanos
 Rebozar los plátanos en el azúcar
 Ponemos dos trozos de canela en rama y ralladura de naranja.
 Untamos la bandeja con mantequilla y lo metemos todo en el horno a 250º con grill durante 15 minutos
 Cuando están dorados por los dos lados, se sacan y se dejan enfriar.
 Poner todo en otra olla y ponerla en el frigo o en el congelador
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BUÑUELOS Lizbeth Navarrete y Damaris Guapi 2º ESO D
 PAÍS Ecuador
 INGREDIENTES
 125 ml leche
 200 ml de aceite de oliva
 50 gr de mantequilla
 ½ cucharadita de sal
 75 gr harina
 100 gr de azúcar
 2 huevos
 royal
 PREPARACIÓN
 En primer lugar, añadimos en un cazo la leche, una cucharada de azúcar, la sal y la
 mantequilla. Cuando se haya derretido todo y empiece a hervir, vertemos la harina de un golpe.
 A fuego suave, removemos la mezcla hasta conseguir una bola homogénea que se pegue sobre la cuchara
 Retiramos la masa del fuego, la pasamos a un bol y dejamos que entibie, removiendo con las varillas para que no se cuaje el huevo.
 Después, añadimos los huevos uno a uno sin parar de remover hasta que se incorporen por completo. Añadimos el anís machacado y seguimos mezclando bien
 Introducimos la masa de los buñuelos en una manga pastelera de boquilla lisa o rizada formando bolitas de masa en nuestras manos, mojadas con aceite frío, dejándolas caer una cazuela con el aceite caliente.
 Cuando las bolitas estén bien doradas, las retiramos de la cazuela con ayuda de una espumadera. Mezclamos la canela con el azúcar restante y pasamos los buñuelos por él.
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QUESADA Paula Redondo 1º ESO A
 PAÍS España
 INGREDIENTES
 125 ml nata
 250 ml leche
 125 ml harina
 200 ml azúcar
 4 quesitos
 3 huevos
 PREPARACIÓN
 Mezclar todos los ingredientes
 Precalentar el horno a 180 º
 Introducir en el horno durante 35 minutos
 Dejar dentro del horno hasta que se enfríe
 Decorar ( mermelada, azúcar glace … a gusto )
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TARTA MELOCOTÓN Y CHOCOLATE Alberto Sevillano 2º ESO D
 PAÍS España
 INGREDIENTES
 bizcocho
 leche
 mermelada melocotón
 agua
 azúcar
 tableta de chocolate taza
 melocotón en almíbar
 PREPARACIÓN
 Cortar bizcocho en dos láminas y bañar la lámina de abajo con el almíbar ( agua con azúcar - o almíbar de la lata de melocotón )
 Cubrir la base con la mermelada y tapar con la otra lámina de bizcocho y bañar otra vez con almíbar
 Cubrir el bizcocho con el chocolate después de que se enfríe ( hacer el chocolate con la leche – chocolate a la taza )
 Decorar con melocotón en almíbar o con chocolate .
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TORRIJAS Maria Rosa Zabaleta 1º ESO Miriam Gutiérrez 1º ESO C
 PAÍS España
 INGREDIENTES
 750gr de pan
 1 litro leche
 100 gr de azúcar
 2 ramas de canela
 aceite de oliva
 1 huevo
 PREPARACIÓN
 Cortar el pan en rebanadas el día anterior
 Colocarlas en un cuenco con leche , azúcar y canela ( que antes hemos hervido ) una media hora – mojarlas con la leche cuando ya no esté caliente
 Poner la sarten con aceite a calentar
 Batir el huevo . Sumergir el pan en el huevo
 Freir . Espolvorear con azúcar o pasarlas por una mezcla de azúcar y canela que ya tenemos preparada.
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BIZCOCHO DE CHOCOLATE Melissa Jiménez 1º ESO
 PAÍS España
 INGREDIENTES
 200 gr azúcar
 2 huevos
 100 gr. aceite
 250 gr harina
 1 sobre de levadura
 Colorante verde
 PREPARACIÓN
 Mezclar el azúcar y los huevos dando un poco de calor
 Añadir los ingredientes restantes, excepto la harina y la levadura. Mezclar todo bien
 Incorporar la harina y levadura. Mezclar bien
 Verter la mezcla en el molde. Espolvorear la superficie con azúcar en grano para formar una costra. Se introduce en el horno precalentado a 180º durante 30 minutos
 Desmoldar y decorar al gusto
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ROSQUILLAS
 PAÍS España
 INGREDIENTES
 1 huevo
 el zumo de 2 naranjas con su pulpa.
 4 cucharadas de azúcar.
 4 cucharadas de aceite frito
 ½ cucharadita de bicarbonato
 ralladura de limón
 harina ( con 1 huevo = 20 rosquillos )
 PREPARACIÓN
 Poner los ingredientes en un bol, en el orden citado. Sin dejar de remover , añadir uno a uno, hasta que queden bien incorporados a la masa. Echar tanta harina como sea necesario para conseguir que la masa quede blanda, más bien pegajosa.
 Hacer bolitas y dar forma de rosquilla, con el agujero en medio.
 Freír en abundante aceite, preferiblemente de girasol, así no hará espuma ni quedarán negros.
 Una vez fritas las rosquillas , si se desea se pueden pasar por una mezcla de azúcar y canela para darles más sabor
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GALLETAS DE MI SUEGRA Eva Rodríguez Profesora de Dpto Inglés
 PAÍS España ( Soria )
 INGREDIENTES
 1 docena huevos
 1 kg azúcar
 1 litro aceite de oliva
 2 ,5 kg harina ( o la que admita)
 35 gr bicarbonato ( una cucharada)
 PREPARACIÓN
 Se mezcla el aceite , azúcar y los huevos ( sin batirlos demasiado )
 Se añade la harina y el bicarbonato hasta formar una masa que se pueda manejar ( sin que se pegue )
 Precalentar el horno a 180ºC unos 10 minutos
 Dar forma a las galletas con un molde
 Colocarlas en la bandeja del horno y hornear hasta que estén doraditas. Hacer distintas tandas.
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MARMORKUCHEN Fran Jiménez Profesor Dpto Alemán
 PAÍS Alemania
 ZUTATEN
 3 Tassen Mehl
 1 TL, gestr. Natron
 1 Pck. Backpulver
 2 Tassen Zucker
 2 Pck. Vanillezucker, (oder gute 4 TL vom selbstgemachtem)
 4 Ei(er)
 250 g Butter oder Margarine, umbedingt richtig WEICH
 1 Becher saure Sahne, (10%) ODER Schmand (200g)
 1 EL Kakaopulver, gehäuft
 1 EL Milch
 1 Tasse = 200ml
 ZUBEREITUNG
 Für den Teig Mehl, Backpulver und Natron mischen und in eine Rührschüssel sieben. Zucker, Vanillezucker, Eier, Butter oder Margarine und Saure Sahne hinzufügen. Die Zutaten in 2-3 Min. mit Handrührgerät (Rührbesen) auf höchster Stufe zu einem glatten Teig verarbeiten.
 Die Hälfte des Teiges in eine zweite Schüssel geben; unter eine Hälfte Milch und Kakao rühren.
 Zuerst den dunklen Teig in eine gefettete, gemehlte Kastenform (ca. 30 cm) füllen, dann den hellen Teig darauf verteilen. Eine Gabel spiralenförmig durch die Teigschichten ziehen, so dass ein Marmormuster entsteht.
 Bei 180°C (Ober-/Unterhitze) ca. 60 Min. backen. Backzeit kann je nach Ofen sehr unterschiedlich sein.
 Den Kuchen 10 Min. in der Form stehen lassen, dann aus der Form lösen und auf einem mit Backpapier belegten Kuchenrost erkalten lassen. Nach Belieben mit Kuvertüre verzieren.
 Tipp: Die Hälfte des Zuckers durch Puderzucker ersetzen, so wird die Kuchenstruktur noch feiner.
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DER KÄSEKUCHEN
 Fran Jiménez Profesor de Alemán
 PAÍS Alemania
 ZUTATEN Für den Teig -200gr Mehl -75 gr Zucker -75 gr Margarine -1 Ei
 -½ Päckchen Backpulver
 Für die Füllung -125 gr Margarine -225 gr Zucker -1 Päck Vanillezucker -1 Päck Puddingpulver -3 Eier -500gr Quark -200gr Créme Fraiche
 -200gr suße Sahne
 ZUBEREITUNG
 Für den Teig
 Alle Zutaten mischen und stehen lassen Für die Füllung
 Margarine, Zucker, Vanillezucker, Puddingpulver und 3xEigelb mischen.
 Dann den Quark un Créme Fraiche unterrühren. Sahne steif schlagen und
 ünterrühren. 3xEiweiß steif schlagen und ünterrühren.
 Den Teig in einer Backform auslegen und einen 2-3 cm Rand Lassen. Die Füllung dazu
 gießen und bei 180º 1 Stunde backen
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ALFAJORES
 Emily Moreiras 4º ESO C
 PAÍS Argentina
 INGREDIENTES
 300 gramos de maicena
 300 grs. de harina normal
 200 gramos mantequilla
 175 gramos de azúcar
 vainilla líquida o ralladura de un limón
 dulce de leche
 4 huevos
 PREPARACIÓN
 Se mezcla la harina con la maicena, los huevos, el azúcar, la vainilla o la ralladura de limón y la mantequilla hasta que quede una pasta homogénea.
 Se extiende la masa y se corta con un molde circular o bien con un vaso.
 Los círculos se cocinan en el horno a 170 ºC entre 10 y 15 minutos.
 Una vez realizado esto se montan los alfajores, se rellena con el dulce de leche y se deja que este salga un poco del contorno para así quede pegado al exterior.
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CRESPILLOS DE BORRAJA
 Rodrigo Álvarez 1º ESO A
 PAÍS España
 INGREDIENTES Hojas tiernas de borraja
 300 gr de harina
 200 gr de azúcar
 2 huevos
 leche
 aceite oliva
 1 copita de anís
 PREPARACIÓN
 Batir los huevos, mezclarlos con la harina, 2/3 del azúcar y un poco de leche y el anís. Hacer una masa ligera
 Rebozar en ella las hojas de borraja.
 Freirlas en aceite muy caliente.
 Espolvorearlas con el resto del azúcar y servir.
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BÛCHE DE NOËL Pilar Román Profesora Dpto Francés
 PAÍS Francia
 INGRÉDIENTS
 300 gr de chocolat noir
 250gr de beurre mou
 1 kg de purée de marrons
 2 jaunes d’oeuf
 Un peu de sucre glace
 PREPARATION
 Fais fondre 200gr de chocolat
 Bats 200gr de beurre
 Ajoute la purée de marrons et continue à battre
 Ensuite ajoute les jaunes et le chocolat fondu
 Laisse reposer
 Fais une bûche avec le mélange
 Enveloppe la bûche dans du papier d’aluminium
 Laisse la bûche dans le frigo pendant un jour
 Décore avec du chocolat, un peu de sucre glace et une feuille de houx.
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SOPA DEL NIÑO Eva Rodríguez Profesora Dpto Inglés
 PAÍS España ( Peralta - Ribera de Navarra )
 INGREDIENTES
 1 litro y ½ de leche
 1 barra y ½ de pan duro desmigado
 1 tableta de turrón blando de JIJONA
 150 gr de almendra molida
 1 rama de canela
 10 cucharadas de azúcar
 PREPARACIÓN
 Calentar la leche con la canela en rama
 Mezclar el turrón , el azúcar y la lamendra
 Cuando esté a punto de hervir la leche , añadir el turrón de Jijona, el azúcar y la almendra molida. Dejar que vuelva a hervir sin dejar de remover
 Poner la miga de pan en una fuente de horno previamente untada con mantequilla.
 Remojar el pan poco a poco con la leche.
 Cuando esté bien remojado añadir una última capa de turrón, azúcar y almendra.
 Meter al horno a 180º alrededor de una hora , hasta que esté bien hecha ( poner un papel de horno por encima para evitar que la última capa de turrón se tueste demasiado deprisa)
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TRUFAS Pilar López Profesora Dpto Matemáticas
 PAÍS España
 INGREDIENTES
 1 tableta de chocolate negro
 2 yemas
 4 cucharadas de azucar glace
 4 cucharadas de coñac,
 250 grs de mantequilla
 fideos de chocolate
 PREPARACIÓN
 El chocolate se derrite al baño maria, se le añaden las yemas, el azucar y la mantequilla ( liquida).
 Se bate todo y se mete en el congelador ½ hora.
 Se hacen las bolas , se rebozan en los fideos de chocolate y se vuelven a meter al congelador

Page 19
                        

TRUFAS Jia – Ting Rodríguez 1ºESO D
 PAÍS Bélgica
 INGREDIENTES
 Para 20 personas
 350 gr. chocolate para fundir
 100 gr de mantequilla
 4 cucharadas de azucar glace
 5 cucharadas soperas cacao negro
 3 cucharadas soperas de leche
 PREPARACIÓN
 El chocolate se derrite en una cacerola con la leche. Se calienta a fuego lento
 Cuando se funda, añade la mantequilla, removiendo constantemente
 Se mete 3 horas en el frigorífico
 Se hacen las bolas , se rebozan en los fideos de chocolate, cacao o azúcar glace
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COQUITOS Pilar López Profesora Dpto Matemáticas
 PAÍS España
 INGREDIENTES
 200 gr de patata
 500grs de coco rallado,
 6 huevos, 450 grs de azucar
 PREPARACIÓN
 Batir los huevos en un recipiente, echar el azucar y el coco. Hay que mezclarlo bien sobre 10 minutos.
 Una vez pasada la patata por el prensapuré se echa a la mezcla y se amasa bien.
 Hacer bolitas.
 Poner al horno a 180º durante 15-20 minutos.
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BIZCOCHO Carinia Valentina Costache 1º ESO C
 PAÍS Rumanía
 INGREDIENTES
 6 huevos
 6 cucharadas de azúcar
 500 gr de harina
 6 cucharadas de aceite
 200 ml de leche
 Una pizca de sal
 Aromas
 100 gr de cacao
 PREPARACIÓN
 Se mezcla la harina con la leche templada y se añade una pizca de sal
 En un bol ( por separado ) se mezclan las yemas de los huevos, el azúcar y el aceite.
 En otro bol con las claras hacemos merengue
 Juntamos las mezclas en una bandeja de horno.
 Añadimos aromas y cacao
 Por último , se mete en el horno 25 minutos a 220º C
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MANTECADOS Pilar Roig Profesora Dpto Matemáticas
 PAÍS España
 INGREDIENTS
 2 huevos
 2 vasos de aceite de oliva
 1 vaso de azúcar 1/2 vaso de anís
 1 kg de harina o más
 1 plato con azúcar
 PREPARACIÓN
 Mezclar en un recipiente los huevos, el azúcar, el aceite y el anís hasta que quede una mezcla homogénea, agregar la harina y mezclar sin batir poco a poco, amasar a pellizcos hasta que no se pegue en los dedos (mal amasada) y dejar reposar un poco.
 Coger una porción de masa, aplanarla con la mano hasta que quede con el grosor de un dedo, cortar con el molde, pasar la parte superior por el plato de azúcar, apretando un poco para que se pegue el azucara y colocar en una bandeja de horno (no necesita ni papel, ni aceite, ni nada).
 Introducir en el horno caliente a 180º hasta que se vean doradas, dejar enfriar y guardar en un envase hermético (se conservan hasta un mes)
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NEGRESE Andrei Minciuna 4º ESO C
 PAÍS Rumanía
 INGREDIENTE Aluat: 3 oua 1 cana zahar 1/2 cana ulei ½ cana lapte 1 lingurita de amoniac 1si1/2 canicu faina Crema: 3 sferturi cana de zahar 3 linguri de cacao 1/2 cana apa
 MOD DE PREPARARE
 Aluat:
 Se separa albusurile de galbenusuri. Albussurile se freaca cu zaharul pana se topeste.
 Galbenusurile se bat cu uleiul, laptele, moniacul stins. ( se pot adauga si arome ). Apoi se amesteca tot si se pune faina. Dupa acetea se pune la cuptor 30 min.
 Crema :
 Se amesteca cele trei ingrediente la foc. Aceasta glazura se toarna peste prajitura coapta si taiata partatele
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TARTA DANONE Adrian Miralles 1º ESO A
 PAÍS España
 INGREDIENTES
 3 huevos
 ½ limón rallado y un poco de zumo
 1 danone de limón 1 vaso de danone de aceite
 ½ vaso danone de azúcar
 3 ó 4 vasos de danone de harina
 1 sobre levadura royal
 PREPARACIÓN
 Batir los huevos con la ralladura de limón y el zumo de limón
 Añadir el danone de limón, el aceite, azúcar y harina y amasamos bien para que la masa no quede dura.
 Añadir por último el sobre de levadura.
 Meter en el horno precalentado a unos 200ºC hasta que se dore
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TARTA DE CHOCOLATE Sancho Martín 1º ESO A
 PAÍS España
 INGREDIENTES
 1 tableta de chocolate negro 200gr
 1 vasito de leche
 150 gr de azúcar 2 cucharadas de harina
 75 gr de mantequilla
 3 huevos
 PREPARACIÓN
 Se funden a fuego lento la mantequilla y el chocolate
 Añadir la leche, las yemas y el azúcar con la harina
 Añadir las claras a punto de nieve
 Meter en el horno 30 minutos a 180º C
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BIZCOCHO Carmen Gonzalo Madre alumno
 PAÍS España
 INGREDIENTES
 3 huevos
 1 yogurt natural o de limón
 1 sobre levadura
 1 medida del yogurt de aceite oliva
 2 medidas del yogurt de azúcar
 3 medidas del yogurt de harina (con una de maicena queda más esponjoso)
 PREPARACIÓN
 Se baten los huevos, se añade la levadura, el aceite, azúcar y harina, siempre removiendo bien para que no queden grumos. Se puede añadir también a esta masa: coco, trocitos de chocolate, pasas, almendra molida, trocitos de manzana…
 El molde para el horno se unta de mantequilla o aceite: tanto la base como los laterales del mismo.
 Se vierte la masa en el molde y se introduce en el horno previamente calentado. Se pone el horno por arriba y por abajo a una temperatura media de 180º, durante unos 20 minutos.
 Es muy importante no abrir el horno hasta que veamos que la masa ha subido bastante, pues de lo contrario el bizcocho puede quedar esponjoso por un lado y mazacote por otro. Para comprobar si está hecho, pinchar con un cuchillo en el centro y si el cuchillo sale limpio, ya está el bizcocho hecho. En caso de que salga un poquito untado de la masa, se puede apagar el horno sin sacar el molde y con el calor que queda se termina de cuajar perfectamente.
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BIZCOCHO DE CHOCOLATE Leena Gayoso 1º ESO A
 PAÍS España
 INGREDIENTES
 1 yogurt natural
 1 yogurt aceite
 2 yogurt de azúcar
 3 yogurt de harina
 3 huevos
 1 sobre de levadura A la masa se puede añadir : ralladura de limón o de naranja , pepitas de chocolate y fruta en almibar
 PREPARACIÓN
 Se baten los huevos, se añade la levadura, el aceite, azúcar y harina, siempre removiendo bien para que no queden grumos ( la harina se puede añadir tamizando con el colador)
 Se añaden los otros ingredientes y se mezcla todo bien
 El molde para el horno se unta de mantequilla
 Se pone al horno a 180º, durante unos 50 minutos.
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HOMBRECITOS y ARBOLITOS DE GENGIBRE
 Irene Conte, Pilar Aznar – 3º ESO
 PAÍS Reino Unido
 INGREDIENTES · 100g de mantequilla · 100g de azúcar · 250g de harina · ½ cucharadita de bicarbonato de soda (levadura) · 1-2 cucharaditas de jengibre molido (yo a veces también las hago de canela, son más dulces) · 2 cucharaditas de sirope caliente (se puede no poner
 PREPARACIÓN
 Reblandecer la mantequilla y mezclarla bien con el azúcar. Añadirle la harina y la levadura y mezclar todo con el sirope caliente hasta formar una masa.
 Verterla en una superficie enharinada y extenderla con un rodillo.
 Cortar la pasta con los corta pastas con forma de hombrecitos.
 Ponerlas sobre una bandeja engrasada y añadir pasas para los ojos o lacasitos.
 Meter en el horno moderado 10-15 minutos.
 Dejar que se enfríen ligeramente antes de quitarlos de la bandeja.
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