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Presentacion

Dice Soldn, el sabio ateniense, en una de sus elegias, aunque no refiriéndose
al libro: “El principio es cosa de poco, como el del fuego, insignificante al comienzo,
pero al final...”; asi sucede con las ideas: lo sabemos y creemos en ello quienes
nos dedicamos a la noble tarea de la educacion; nos esforzamos, no tanto en llenar
las cabezas de nuestros alumnos, como, parafraseando a Montaigne, en dejar en
cllos una pequefia luz que algin dia, seguramente no de modo inmediato, pueda
iluminar su vida. He tenido la oportunidad y la satisfaccion de asistir, aunque de
lejos, al nacimiento y desarrollo de este libro antes de serlo, a la realizacion de
una actividad extraescolar concreta que termina ahora vistiéndose de libro, el
simbolo de nuestra cultura.

Con tener un indudable valor la edicion de un libro en Educacién Secundaria,
no es ese, a mi entender, su principal activo y su atractivo; sino su vocacioén
integradora, manifiesta en que se ha realizado por todos los miembros del
departamento de Lengua Castellanay Literatura, ha colaborado otro departamento,
también lo han hecho profesores con alumnos, incluso las familias, también el
Ayuntamiento de Santomera y la Consejeria de Educacion, Ciencia e Investigacion;
y sobre todo, esa integracion se produce entre culturas diversas y por medio de

lenguas diferentes.

Las recetas de cocina que componen esta publicacion estan redactadas en
las variadas lenguas de nuestro alumnado. Tenemos, pues, dos elementos principales
de interculturalidad: cocina y lengua, dos modos de responder los distintos grupos
humanos a necesidades iguales o diferentes. Aqui queda recogido ese respeto
reciproco, que no pretende unificar ni asimilar, sino integrar gozando de lo variado,
de lo mestizo, y de lo equivoco, para construir una nueva realidad que hace nuestra
vida maés rica (jpreciosa anfibologia!), nacida del influjo de los unos sobre los
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otros; pues, como diria el poeta israeli recientemente fallecido Yehiida Amijai:

Los caminos son nuevos
los zapatos comprados ayer mismo,

pero la marcha es antigua y heredada.

Mi agradecimiento a cuantos han hecho posible el espiritu y la hermosa

realidad de las paginas que ahora tenemos entre nuestras manos.

Alfonso Rodriguez Belmonte
Director del IES Poeta Julidn Andtigar de Santomera



Prologo

Et esto fiz segund la manera que fazen los
fisicos, que quando quieren fazer alguna melizina que
aproveche al figado, por razén que naturalmente el
figado se paga de las cosas dulces, mezcla(n) con
aquella melezina que quieren melezinar al figado,
azicar o miel o alguna cosa dulge; et por el pagamento
que el higado a de la cosa dulge en tirandola para si,

lieva con ella la melezina quel a de aprovechar.
Don Juan Manuel. £/ Conde Lucanor

Confieso que cuando pensamos en la posibilidad de llevar a cabo este
Proyecto, me asaltaba la duda muchas veces de que pudiera llegar a buen puerto.
No corren buenos tiempos para la ensefianza. La mayoria de los chicos parecen
no estar muy por la labor de realizar trabajos que se salgan de lo estrictamente
necesario para obtener un veredicto de gracia que les suponga el pasaporte para
el curso siguiente. Y nosotros, los profesores, ;por qué no decirlo?, nos vamos
contagiando poco a poco por la inercia del ambiente social, viéndonos a veces
ante la situacion con cierto cansancio y desdnimo, sensaciones estas, muy peligrosas
para nuestra profesion y ante las que es bueno estar alerta.

Sin embargo, dos hechos se han unido y han sido ¢l motor que nos ha
impulsado a llevarlo a efecto. En primer lugar, cierta nostalgia del habito, adquirido
afios atras y luego interrumpido, de la publicacién anual de un libro en el que se
recogia la labor creativa de los alumnos y que tantas satisfacciones nos habia
proporcionado. En segundo lugar, un hecho puntual: 1a realizacién de una actividad
extraescolar para el dia en que se iniciaban las vacaciones de Navidad, con la

inmediata percepcion por nuestra parte de lo que subyacia en ella.

I,
médicos
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Se trataba de un concurso de platos de reposteria, de caracter intercultural,
que se realizd con el consiguiente colorido y ambientacion en aquella mafiana
invernal. Aqui veiamos alfajores argentinos, alli mantecados espatfioles y bolos
portugueses; alla las tortas de Pascua y los murcianos cordiales convivian con las
shabbakiyas marroquies, propias del Ramadan. Los autores, intentando sobornar
al jurado, merodeaban por los improvisados tenderetes que dispusimos en el patio
y miraban su obra de arte, que en mas de un caso, sin duda, habrian elaborado sus
pacientes madres o abuelas la tarde anterior teniendo que dejar a un lado otras
actividades.

La experiencia resulté muy interesante por la variedad cultural que alli se
habia dado cita. Ese fue el primer paso que dimos. Y tras él pensamos por qué
no hacer una exposicion con todas las recetas de esos postres, cuidando de que las
extranjeras aparecieran en version bilingiie. Los alumnos deberian™ observar” en
su forma escrita, y no s6lo “escuchar” esporadicamente, las lenguas de sus
compafieros de otros paises; poder contemplarlas despacio, al lado probablemente
de la suya propia, y comprobar la indudable riqueza lingiiistica que convive en el
Centro.

Pues, manos a la obra, en enero a la vuelta de vacaciones se les pidié que
trajeran transcrita la version oral de la receta tradicional de la madre o abuela, que
habian sido sus fuentes. Se insistié en que no acudieran a revistas ni a Internet;
las fuentes debian ser orales. Asi que las versiones que nos llegaron al aula resultaron
ser de un nivel coloquial evidente, pero eso era de lo que se trataba. Alli fueron
corregidas y manipuladas siguiendo las convenciones de la lengua escrita (ortografia,
estructura, usos de determinadas formas verbales...) y se expusieron en la festividad
de Santo Tomas. Todas las recetas estaban juntas, y al mismo tiempo cada una
reivindicaba su heterogeneidad. Y fue entonces cuando surgié la idea de este



trabajo. El contemplar simultineamente aquella pluralidad lingtiistica en los paneles,
nos llevd al deseo de dar cuerpo en forma de libro a toda aquella informacion que
nos parecia tan interesante. Era la forma que teniamos de que esos textos, que el
tiempo borraria, perduraran.

A partir de ahi se empieza a configurar el libro en nuestra mente. Su
contenido, su estructura, sus posibles ilustraciones... Entonces pensamos, en la
misma linea de Don Juan Manuel manifestada en la cita con que se inicia este
Prologo, mezclar con las recetas de cosas dulges, alguna que otra informacion, la
melecina que aprovechar ; en este caso no al figado, como decia el escritor
medieval, sino a la competencia lingiiistica del alumno. El contenido gira en torno
a dos actividades basicas en el hombre: la comunicacion y la gastronomia que han
determinado el titulo Palabras con sabor.

La primera parte del libro estd constituida por las Recetas, que han sido el
punto de partida y el texto que ha servido de base para el trabajo posterior. Hemos
elegido un tipo de texto sencillo y popular que ha servido de aglutinador. Ademas
de contribuir al acercamiento ¢ integracion de la variedad cultural y social de la
poblacidn juvenil, ha ensefiado a valorar las tradiciones que se transmiten de padres
a hijos por via oral. El caracter referencial y conativo de este tipo de textos supone
al lector el poder disponer de modelos para la elaboracion de un plato atractivo
para el paladar, pero, también, la base para un estudio léxico posterior.

La seleccion incluye un total de setenta recetas, de las que treinta y dos son
extranjeras, amén de ocho reliquias de la Roma imperial, que han llegado a nosotros
a través de Apicio , recogidas en De re coquinaria. Es curioso comprobar al leerlas,

las coincidencias entre la romana firopatina y el flan actual, por ejemplo; asi como
la descripcién de lo que entenderiamos hoy dia por torrijas. La
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participacion del alumnado supera en mucho estas cifras, pero las limitaciones de
espacio han impedido que aparecieran otras tantas también de indudable interés.

La estructura de este corpus de reposteria ha venido sugerida por las propias
recetas presentadas. Las fuentes familiares eligieron libremente aquéllas por las
que mostraban, quiza, mayor predileccion. Se trata de dulces asociados a festividades
religiosas, en algunos casos, o motivadas por los ingredientes propios del pais. El
chocolate constituye un apartado especial por ser utilizado en la mayoria de las
culturas. Todas, como indicamos mds arriba, se trabajaron en clase. Se ensefi6 a
manipular los sistemas lingiiisticos: pasar de lengua oral a escrita , de un nivel
coloquial a otro, si no culto, si mas normativo, y por altimo, trasladar contenidos de

una lengua a otra distinta, esa dificil y compleja tarea que llamamos traducir.

La segunda parte esta constituida por una serie de apéndices que vienen a
ser una reflexion sobre el léxico de los textos y una informacion sobre sus
hablantes, por lo que suponen un complemento a las Recetas.

El Apéndice 1, subtitulado Las palabras, gira en torno al 1éxico. El glosario
de términos de reposteria esta extraido de las propias recetas de los alumnos,
agrupado por campos semanticos para facilitar su propio estudio. Igualmente
incluimos el origen de los términos. El rastrear en el pasado de las palabras nos
parece adecuado para estimular la curiosidad verbal. Con estas paginas, ademas,
queremos homenajear a la lengua que nos sirve de base para la nuestra propia, el
latin, ese desgraciadamente desconocido en la formacion de muchos de los alumnos.
Otros origenes, a veces curiosos, conviven en esas paginas junto a desconocidos
o inciertos.

Hemos querido incluir una breve muestra de americanismos — la limitacién

de espacio no nos permitia hacerlo con una mayor presencia de los mismos — para



proporcionar un acercamiento a un léxico a veces desconocido por el hablante
espaiiol, y que esta contribuyendo desde otras latitudes al enriquecimiento de la

lengua espafiola.

Precediendo a las paginas del 1éxico gastrondmico de las lenguas de los
inmigrantes, ofrecemos la descripcion de los distintos alfabetos: cirilico, latino y
arabe como base de la escritura de las lenguas pertinentes.

Y para finalizar este apéndice lingiiistico, hemos ofrecido unas paginas en las
que el lector pueda apreciar las similitudes y diferencias entre los términos seleccionados
en las trece lenguas que conviven este curso en el Centro. Todos dicen lo mismo pero
con distintos registros. Es la magia del lenguaje humano. La arbitrariedad saussureana
del signo lingiiistico, que no siempre queda comprendida por los muchachos en su
verdadera esencia, se muestra patente en estas paginas sin tener que recurrir a
abstracciones tedricas. Ellas, las palabras, se han impuesto sobre nosotros como si
tuvieran vida propia y han protagonizado este apéndice del libro. Nos pedian que
estableciéramos una comparacion entre ellas y una bisqueda de informacion sobre
su vida anterior mientras nos envolvian en aromas de sensualidad oriental, arraydn,
ajonjoli,azafran, matalahiva,canela...o nos recordaban épocas lejanas con ecos de
ultramar, cacao, chocolate, café, coco, cacahuete...La cercania con nuestros vecinos
franceses queda patente en la influencia que han ejercido en este campo de actividades
-de sobra es conocido su virtuosismo culinario. Palabras como profiteroles, flan,

trufas, yogur y otras son una buena prueba de ello.

El Apéndice II supone un cambio de tercio, ahora las palabras dan paso a
los hablantes; en este caso se trata de los hablantes de otras tierras que han inmigrado
a la nuestra. Aunque sin profundizar, ha parecido interesante mostrar
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esta realidad social, que inevitablemente nos trac a la memoria otras épocas lejanas
de la historia de Espafia (el siglo XII y la Escuela de traductores de Toledo, Alfonso
X...) en que el fenémeno del mestizaje cultural fue enriquecedor. Se ha querido
individualizar lo mas posible a estos alumnos y, por ello, aparecen las poblaciones
concretas, sea cual sea su relevancia geografica, de donde proceden. El mapa que
sirve de complemento recoge los datos que se han volcado en las paginas anteriores
para facilitar una visualizacién del fendmeno migratorio.

La incidencia de este alumnado en las distintas etapas educativas que se
imparten en el Centro, queda reflejada en unas tablas que se ofrecen al lector,
donde se especifica el grado de incidencia. Igualmente se han ofrecido en otras
tablas datos sobre la evolucidn que se ha producido en el Centro los ultimos quince
afios en ¢l tema de la inmigracién, desde la implantacion de la Ensefianza Secundaria
Obligatoria. Es necesario, para su correcta interpretacion, decir que durante el
curso 06 - 07 se incorpora al IES el primer ciclo de la ESO.

El Apéndice I1I pretende ser, como dice literalmente, una mirada, una simple
mirada al pasado. No hay comentarios ni citas sobre el hecho de la emigracion.
En esa mirada descubrimos como también los espafioles tuvimos que vivir la
experiencia de la emigracién en otros afios dificiles para nuestro pais. Ahi, en unas
tablas, estan solo los datos objetivos. Sea el lector quien reflexione y llegue a sus

propias conclusiones.

En cuanto a las imagenes que acompafian a los textos, hay que manifestar
que se han elaborado ex profeso para el libro. No hemos perseguido con su presencia
una finalidad meramente ilustradora o estética. No han sido ajenas al libro sino
que han surgido simultaneamente al proceso de gestacion. Hemos pretendido
sintonizar, en la medida de lo posible, el lenguaje plastico que aportan, con la



tematica de los textos. Resultado de ello son esta serie de bodegones que incorporan,
en su caso, algunos elementos caracterizadores de los paises de los alumnos
inmigrantes.

Antes de cerrar este Prologo queremos hacer llegar a los alumnos nuestra
felicitacion por el grado de entusiasmo y participacion con el que han respondido
a las distintas convocatorias (concurso de recetas, exposicion...). Ellos y sus textos
han sido nuestro punto de partida.

Igualmente, reconocer el trabajo de traduccion, por sus caracteristicas tan
especiales, y elaboracion del glosario gastronémico llevado a cabo por nuestro
Departamento y compartir como miembro de él, 1a satisfaccion que nos produce
estar hoy ante este libro.

No puedo menos que agradecer, en nombre del Departamento y en el mio
propio, el esfuerzo llevado a cabo por ¢l grupo que se ofrecid para la labor de
maquetacion, con todas las serias dificultades que entrafiaba por las caracteristicas
singulares de los textos con que ibamos a trabajar: Carmen Luz Garcia y Rosario
Molina han hecho un esfuerzo inconmensurable sin decaer en ningiin momento
en el empefio, y especialmente Carmen Gémez, Coordinadora de 1a Biblioteca,
entusiasta y colaboradora desde siempre en las actividades llevadas a cabo por
nuestro Departamento. Esta tltima, junto con Pilar Nufiez, del Departamento de
Latin, incansable, paciente y rigurosa, se han incorporado al Proyecto desde ¢l
momento de gestacion y a lo largo de todo el proceso han estado codo con codo
para que viera la luz. Sin todas ellas este libro no seria el mismo.

La mayor riqueza que posee el hombre después de su propia vida es la
facultad del lenguaje y como consecuencia, la lengua, y ésta en su forma escrita
es el simbolo de la cultura, que nos permite ser atin mas humanos y que iguala a
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todos los pueblos de latitudes, ideologias, creencias y economias distintas. Este libro,
en ese sentido, querria ser un reconocimiento a las lenguas y a sus hablantes. En
definitiva, es un libro que ha puesto en contacto a muchos de ellos: padres e hijos,
profesores y alumnos, departamento y colaboradores e instituciones. Todos hemos
puesto voluntad para acercarnos unos a otros y entendernos, hecho que ha resultado
apasionante, ;qué otra cosa es la lengua? Para nosotros, los autores, ha sido mas que
un libro de recetas al uso. Por ello, paciente lector, si ademas de disfrutar con su sabor,
encuentras en él algo de provecho, miel sobre hojuelas.

Carmen Nufiez Fresneda
Departamento de Lengua Castellana y Literatura



Comi el panal y la miel sabrosa,
bebi mi vino y leche y mis licores.
[ Venid, mis comparieros, que no es cosa
que dejéis de gustar tales dulzores!

Cantar de los Cantares de Salomén
(Version de Fray Luis de Le6n)

Recetas
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DE RE COQVINARIA

FICVM RECENTEM, MALA, PRVNA, PIRA, CERASIA VT DIV SERVENTVR

OMNIA CVM PETIOLIS DILIGENTER LEGITO ET IN MELLE PONITO, NE SE
CONTINGANT (LIBER PRIMVS, XX, 1).

DVLCIA DOMESTICA

PALMVLAS VEL DACTYLOS EXCEPTO SEMINE, NVCE VEL NVCLEIS VEL PIPERE TRITO
INFERCIES. SALE FORIS CONTINGIS, FRIGIS IN MELLE COCTO, ET INFERES (LIBER
SEPTIMVS, XI, 1.

ALITER DVLCIA

MVSTEOS AFROS OPTIMOS RADES ET IN LACTE INFVNDIS. CVM BIBERINT, IN
FVRNVM MITTIS, NE ARESCANT, MODICE. EXIMES EOS CALIDOS,MELLE PERFVNDIS,
CVMPVNGIS VT BIBANT. PIPER ASPARGIS ET INFERES (LIBER SEPTIMVS, XI, 2).

. SILIGINEOS RASOS FRANGIS, ET BVCCELLAS MAIORES FACIES. IN LACTE

INFVNDIS, FRIGIS [ET] IN OLEO, MEL SVPERFVNDIS ET INFERES (LIBER SEPTIMVS, X,
3).

PIPER, NVCLEOS, MEL, RVTAM ET PASSVM TERES, CVM LACTE [ET] TRACTA COQVES.
COAGVLVM COQVE CVM MODICIS OVIS. PERFVSVM MELLE, ASPERSVM INFERES
(LIBER SEPTIMVS, X, 5).




Sobre asuntos culinarios

Recetas latinas

PARA CONSERVAR MAS TIEMPO HIGOS FRESCOS, MANZANAS, CIRUELAS, PERAS Y

IL

IIL.

CEREZAS

Recoger ! rdpidamente todo con sus peciolos y poner en miel para que no estén en
contacto (Libro primero, XX,1).

DULCES CASEROS

Rellenar con nuez o pifiones y pimienta molida frutos de palmera o datiles sin hueso.
Darles un toque de sal por fuera, freirlos en miel cocida y servirlo (Libro séptimo,
XL1).

OTROS DULCES

Quitar la corteza a los mejores mostachones ? africanos e introducir en leche. Cuando
se hayan empapado, meterlos en el horno moderado para que no se sequen. Una vez
calientes, sacarlos, cubrirlos con miel (y) pincharlos para que se empapen. Espolvorear
pimienta y servir (Libro séptimo, XI, 2).

. Partir los (panecillos) de trigo candeal sin corteza y hacer roscas bastante grandes. Se

introducen en leche, se frien en aceite, se les echa miel por encima y se sirven (Libro
séptimo, XI, 3).

Triturar la pimienta, nueces, miel, ruda y vino de pasas, cocer con leche y tracta 2.
Dejar que cuaje con unos pocos huevos. Servir cubierto de miel y espolvorear [con
pimienta] (Libro séptimo, XI, 5).

Por analogia con las recetas actuales, las formas verbales, que en latin aparecen en imperativo o en indicativo
) (presente o futuro), han sido traducidas por infinitivo yusivo o pasiva refleja.

Bollo pequefio hecho con pasta de almendra, azlicar y canela u otra especia fina.
3Rosca de harina y agua que se utilizaba para ligar salsas.
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DE RE COQVINARIA

DVLCIA  PIPERATA

VI. PIPERATO MITTIS MEL, MERVM, PASSVM, RVTAM. EO MITTIS NVCLEOS,
NVCES, ALICAM ELIXATAM. CONCISAS NVCES ABELLANAS TOSTAS
ADICIES, ET INFERES (LIBER SEPTIMVS, X, 4).

ALITER DVLCIA

VII. ACCIPIES SIMILAM, COQVES [ET] IN AQVA CALIDA, ITA VT DVRISSIMAM PVLTEM
FACIAS DEINDE IN PATELLAM EXPANDIS. CVM REFRIXERIT, CONCIDIS QVASI DVLCIA
ET FRIGIS IN OLEO OPTIMO. LEVAS, PERFVNDIS MEL, PIPER ASPARGIS ET INFERES.
MELIVS FECERIS, SI LAC PRO AQVA MISERIS (LIBER SEPTIMVS, XI, 6).

TYROPATINAM

VIILLACCIPIES LAC, QVOD ADVERSVS PATINAM AESTIMABIS, TEMPERA LAC CVM
MELLE QVASI AD LACTANTIA, OVA QVINQVE AD SEXTARIVS MITTIS, SI AD
HEMINAM, OVA TRIA. IN LACTE DISSOLVIS ITA VT VNVM FACIAS. IN CVMANA
COLAS ET IN IGNI LENTO COQVES. CVM DVXERIT AD SE, PIPER ASPARGIS ET INFERES
(LIBER SEPTIMVS, Xl, 7).

APICIO: DE RE COQVINARIA (Siglo 1 4. C.)




Sobre asuntos culinarios

Recetas latinas

DULCES PICANTES

VI. Poner en salsa de pimienta la miel, (vino) puro, vino de pasas, ruda . Ponerle pifiones,

nueces, espelta® hervida. Afiadir avellanas tostadas trituradas y servir.

OTROS DULCES

VILTomar flor de harina, cocer en agua caliente, de manera que se haga una papilla

espesisima; después, se extiende en un plato. Cuando se haya enfriado, cortar en
cuadrados como dulces y freir en aceite de la mejor calidad. Se saca, se empapa en
miel, se espolvorea pimienta y se sirve. Se hara mejor si se hubiera puesto leche en
lugar de agua.

TIROPATINA

VIII.Tomar la leche que consideres en relacion a la cazuela, mezclar 1a leche con la miel

casi como para lactancia 6, poner cinco huevos por sextario 7 o tres por hemina 8,
Disolver la leche hasta que quede ligado. Colar en una cacerola de Cumas % y
cocer a fuego lento. Cuando se haya cuajado, afiadir pimienta y servir.

APICIO: SOBRE COCINA (Siglo1d.C.)

[*-J - Y- NV

Planta perenne [...], con tallos erguidos y ramosos [...], hojas alternas, gruesas [...], flores pequefias de cuatro
pétalos, amarillas [...] y fruto capsular con muchas semillas negras [...] de olor fuerte y desagradable]..]. Se
usa en medicina.

Especie de trigo, propia de paises frios y terrenos pobres, cuyo grano se separa dificilmente del cascabillo.
De dulzor semejante a la leche materna.

Medida equivalente a 1/2 litro.

Medida equivalente a medio sextario (1/4 de litro).

Ciudad de La Campania ( Sur de Italia).
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Tronco de Navidad

Ingredientes (para seis personas)

150 g de harina 2 cucharadas de ron
190 g de aztcar 2 cucharadas de cacao amargo
5 yemas de huevo 300 g de chocolate fondant
4 claras de huevo 100 g de azticar glas
1 cucharada de azicar avainillado Sal
150 g de mantequilla Frutas escarchadas ! para decorar
350 g de puré de castafias
Elaboracién

Batir cuatro yemas de huevo con 150 gramos de azticar hasta que esté cremosa la
mezcla. Afiadir el aziicar avainillado. Derretir 50 gramos de mantequilla y afiadir a la
mezcla. Después, lentamente, agregar la harina. Batir las claras de huevo a punto de nieve,
con una pizca 2 de sal, e incorporarlas a la mezcla,

Verter la masa sobre la fuente del horno, nivelar y formar un rectangulo. Precalentar
el horno a 170° C y cocer la masa durante 30 6 35 minutos. Humedecer un pafio de cocina
limpio, colocar sobre la mesa y volcar encima la plancha del bizcocho. Enrollar el bizcocho
con la ayuda del pafio formando un cilindro. Introducir en el frigorifico una hora.

Preparar una crema con una yema de huevo, 50 gramos de mantequilla, el resto de
azicar, el ron y el puré de castafias. Sacar el rollo de bizcocho del frigorifico, desenrollar
y untarlo con la crema. Enrollar de nuevo el bizcocho e introducir en el congelador durante
una hora.

Derretir el chocolate troceado al bafio Maria y, una vez frio, cubrir el rollo de bizcocho.
Con un tenedor dibujar la superficie de modo que parezca la corteza de un tronco. Introducir
en el frigorifico al menos durante dos horas.

Adornar con los trozos de frutas escarchadas.

! Confituras preparadas de modo que el azicar cristalice en el exterior
como si fuera escarcha.

2 Coloquialismo. Ha surgido de la evolucién de la palabra pellizco. Adriana Aparicio Castro
Porciéon minima que se toma de algo. I1°ESOE



Roscon de Reyes

Ingredientes (para seis personas)

1 kg de harina (especial para amasado) 250 g de mantequilla

150 g de ralladura de naranja 50 ml de ron

100 ml de zumo de naranja 50 ml de agua de azahar

V4 kg de azicar 3 huevos

50 g de nata liquida para la masa Frutas confitadas (naranja, melén rojo y
10 g de sal verde, cereza, calabaza, ...)

1 sobre de levadura

Elaboracion

Se mezclan bien a mano los huevos, junto con el ron, el agua de azahar, la ralladura
de naranja, la harina y la levadura. Previamente se habra mezclado la levadura con agua
tibia y dejado reposar cubierta con un pafio 30 minutos.

Se amasa la mezcla hasta que quede bien elastica. 5 minutos antes de terminar de
amasarse se afiade la mantequilla fundida. También se puede afiadir un chorrito de aceite
para suavizar la masa. Después se deja reposar 10 minutos.

Se unta con aceite la superficie sobre la que vamos a trabajar y se dividen en varios
trozos proporcionados. Se les da forma redondeada y se le hace un agujero en ¢l centro.

Bafiamos cada roscon con un poco de agua y lo entroducimos en el horno a 40° , para
que fermente y no encoja. La masa estara fermentada cuando comprobemos que ha doblado
su tamafio. Cuando veamos que el roscén esta hecho lo sacamos del horno, le damos una
forma mas ovalada a la masa y la pintamos con un huevo batido. A continuacién lo
decoramos a nuestro gusto con las frutas confitadas.

Humedecemos el aziicar con un poco de agua, lo mezclamos bien y espolvoreamos por
encima el roscén. Afiadimos también las almendras fileteadas. Introducimos el roscén en
el horno, 10 minutos a 200° C, s6lo con calor de la parte superior y posteriormente 10
minutos mas a 100° C. Sacamos el roscon del horno le ponemos la corona navidefia y ya
lo tenemos listo para tomar.

Laura Lopez Carreras
1° ESOE
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Pastelillos de cabello de angel

Ingredientes (para veinte unidades)

1.5 k de harina 1 cucharada de bicarbonato
% k de manteca 1 bote de cabello de angel
Va1 de mistela o cualquier vino viejodulce ~ Raspadura de limén

V4 de az(car Canela

4 huevos enteros

Elaboracion

Cogemos un balde' y en él echamos la harina y el azicar y se mezcla bien. Después
se echan los cuatro huevos, la raspadura de limén, la manteca, la cucharada de bicarbonato
y una pizca de canela, se remueve todo y a continuacién se echa la mistela y seguimos
removiendo hasta que quede una masa consistente. Una vez que la masa ya esté lista, hay
que formar los pastelillos.

Para hacer las bases de los pastelillos se coge una porcion de masa y se extiende (la
masa debe de ser un poco mas fina que un dedo).

Entonces cogemos un vaso y con €l vamos haciendo las bases que deben ser redondas.
Se van poniendo en la llanda y cuando esté llena, con un tenedor vamos cogiendo cabello
de angel del que se pone una bolita pequefia en el centro de cada base. Cuando todas las
bases lleven cabello de 4ngel, volvemos a coger otra porcion de masa y se vuelve a extender
hasta conseguir el mismo grosor de las bases.

Finalmente con un molde de estrella, por ejemplo, se van haciendo las tapaderas, y
se aprietan un poco para que el cabello de angel no se salga.

Cuando la llanda? esté llena s6lo nos queda meterla al horno a 180° C y dejarlos hasta
que estén dorados. Los sacamos y cuando se enfrien ya estin listos para comer. jBuen
provecho!

'Término de origen incierto. Recipiente de forma y tamafio parecidos Mercedes M* Cascales Mufioz
a las de un cubo. Rebeca Gdlvez Martinez
2La palabra como tal no aparece cn ¢l DRAE. Es un catalanismo. Irene Pérez Garcia
Se utiliza en la zona levantina desde Catalufia a Murcia. 1°BTO B



Pastelillos de hojaldre

Ingredientes (para cuatro personas )

Una hoja de hojaldre congelada.
Una cucharada de mantequilla

Un puiiadito de pasas de Corinto !
Un puiiadito de orejones

Un pufiadito de nueces

Una cucharada de azticar

Un vaso de leche

Una ramita de canela

Una corteza de limén

Dos huevos

Moras y fresas, para el puré con que se acompafian.

Elaboracion

Desenrollar la capa de hojaldre, poner encima la mantequilla, envolver. Dejar un rato
y a continuacidn extender con un rodillo y colocarlo sobre una fuente plana.

Poner a remojo en agua las pasas y los orejones.

Hacer unas natillas espesas hirviendo con la leche la corteza de limoén y la ramita de
canela. Afiadir los huevos batidos a los que habremos afiadido la maicena, seguir removiendo
con una cuchara de palo hasta que espesen, dejar enfriar y afiadir las pasas, los orejones
y las nueces picadas. Mover para mezclar bien.

Colocar sobre ¢l hojaldre las natillas, envolver con un papel transparente y meter en
la nevera.

Dejar enfriar un par de horas, desenvolver y cortar en porciones.

Espolvorear la parte superior con azilicar y colocar en una bandeja para horno. Cocer
a 180° C entre 30 y 40 minutos.

Acompaiiar con un puré de fresas, moras y frambuesas.

'Las que proceden de uvas de esta region griega. Loreto Cano Ramos
Son pequefias y no tienen pepitas. I1°ESO G
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Cordiales !

Ingredientes (para cincuenta unidades)

1 kg de almendra

9 huevos

800 g de azlicar

1 kg de cabello de angel
Raspadura de un limén
Obleas

Elaboracion

Se limpian y se escaldan las almendras y se dejan sin piel, a continuacion se secan y
se pican. Se agrega el azicar, la raspadura de limén y los huevos hasta formar una masa
homogénea.

Coger pequefias cantidades de la masa de almendra, hacer un hueco en el centro y
colocar en él un poco de cabello de angel. Cerrar con forma de cono. Se colocan sobre las
obleas separandolos un poco unos de otros.

Por ultimo, se meten al horno a temperatura de 180° C unos 25 minutos. Se retiran
del horno. Se dejan enfriar y ya estan listos para comer.

!Se denominan también almendrados. El término cordiales es recogido
en el DRAE, pero no aparece la acepci6n relativa a dulce. Se entiende M Isabel Lozano Marin
como una voz del dialecto murciano. I1°ESOE



Mazapén ! con frutos secos

Ingredientes (para seis personas)

250 g de aztcar

Piel de limdn (sélo la parte amarilla)
250 g de almendras crudas y sin piel
1 clara de huevo

Para la presentacion

100 g de nueces sin cascara

100 g de datiles sin hueso

100 g de ciruelas sin hueso

Elaboracion

Glasear el azlcar y rallar la piel del limén. Afiadir las almendras picadas e incorporar
la clara de huevo batida y mezclar todo. Después, sacar la mezcla, envolverla en papel
transparente y dejarla reposar.

Abrir los datiles por la mitad y en medio poner una bolita de mazapan. Hacer lo mismo
con las ciruelas y las nueces (coger las dos mitades procurando no romperlas).

Wocablo de origen 4rabe procedente a su vez del griego. Pasta hecha Lo, ,
con almendras molidas y azicar pulverizado. Se presenta en formas Maria Pérez Espin
diversas, bien en barras, bien en figuras de mayor o menor tamafio. 4°ESO C
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Mantecados

Ingredientes (para treinta unidades)

250 g de harina de trigo
250 g de harina candeal
250 g de azticar

250 g de manteca
Raspadura de un limén
15 g de canela

Elaboracion

Se mezclan bien el azlicar y la manteca hasta conseguir una pasta homogénea; se
agregan a continuacion los dos tipos de harina y la raspadura de limén, asi como la canela
y se amasa todo nuevamente hasta que la mezcla quede sin grumos.

Se conforman después los mantecados ayudandonos de moldes metilicos (generalmente
en forma de estrella o corazon), y se espolvorean con aziicar y canela. Se meten en el
horno a una temperatura entre 180° C y 200° C, durante unos 20 minutos. En este tiempo
de coccidn, los mantecados deben agrietarse ligeramente.

Rosa M” Salmerén Campillo
Victoria Pérez Cerezo
I1°ESOF



Alfajores de maicena !

Receta argentina

Ingredientes (para seis personas)

100 g de mantequilla

110 g de azicar

4 yemas de huevo

Ralladura de un limén

245 g de maicena

60 g de harina

1 cucharadita de levadura en polvo
Dulce de leche *

Coco rallado

FElaboracion

Batir muy bien la mantequilla con el azicar hasta que quede una crema. Afiadir las
yemas, de una en una, batiendo siempre.

En un cuenco aparte mezclar la maicena, la harina, la levadura y la ralladura de limén.
A esta misma mezcla agregar mantequilla, azicar y las yemas de huevo. Después de afiadir
los ingredientes, hay que amasar la mezcla obtenida.

Después de haber amasado, se deja que repose 15 minutos.

Al pasar los 15 minutos, estirar y cortar la masa. Para cortarla se puede utilizar un
vaso, que puede ser de distintos tamafios.

Hornear 20 minutos a horno moderado (160° C).

Dejar que se enfrien, coger uno a uno los redondeles, untarlos de dulce de leche y
unirlos con otros redondeles del mismo tamafio, y después rebozar los bordes con coco
rallado.

* Elaboracion del dulce de leche: Hervir un bote de leche condensada al bafio Maria a fuego
maximo durante 5 horas.

German Uriel Gallardo

1 o
Segundo premio del Concurso Navidefio de Reposteria 2°ESOG
(Seccién Internacional) Mendoza (Argentina)
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Tortas de Pascua

Ingredientes (para sesenta o setenta unidades)

1 y Y% de harina de trigo
1 y % de harina candeal
1y Y2 de azticar

1 1 de aceite

2 1 de zumo de naranja
Y4 1 de anis

250 g de levadura

% kg de almendra picada

Elaboracion

Se hace una masa con la harina, el aziicar, el zumo de naranja, el aceite y el anis. A
continuacion se afiade la levadura y se vuelve a amasar hasta que quede uniforme. Dejamos
entonces la masa reposar durante unas 12 horas, cuidando de mantenerla templada en ese
tiempo para que suba.

Entonces se conforman las tortas (bien con molde o a mano), se les pone por encima
la almendra picada y azdcar, y se meten al horno a 180° C, durante 15 6 20 minutos, segin
gustos. Pasado un tiempo, un mes aproximadamente, se pueden bafiar o empapar en miel
previamente calentada.

Cristian Campillo Camacho
I°ESO A



Alfajor! chileno

Receta chilena

Ingredientes (para seis personas)

200 g de harina

100 g de maicena

100 g de mantequilla

2 huevos

1 taza de leche

Y taza de azicar

Dulce de leche (manjar)
Coco rallado

Elaboracion

Mezclar todos los ingredientes con los dedos excepto los dos tiltimos y amasar la
mezcla para que quede de un centimetro de espesor; luego cortar discos del tamafio de una
taza.

Después engrasar con mantequilla la bandeja del horno y colocar los discos en el
horno a una temperatura media de180° C unos 15 minutos, cuidando de que no se quemen.

Una vez listos se sacan del horno. Ya frios, unirlos de dos en dos con el manjar.

Cubrir el alfajor con el manjar y coco rallado, luego espolvorear, sobre ¢l mismo,
azucar fina y ya estdn listos para comer.

'Vocablo de origen drabe. En América meridional, golosina compuesta por dos Johan Ursanwco Garcia
rodajas delgadas de masa adheridas una a otra con dulce de leche o a veces 1°ESO D
cubierta de chocolate, crema, merengue, ... Valparaiso (Chile)
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Turrén ! de Jijona 2

Ingredientes (para cuatro personas)

250 g de azucar

250 g de miel blanca
250 g de almendras
250 g de avellanas

5 claras de huevo
Canela

Elaboracion

Escaldar *1as almendras, quitarles la piel y tostarlas en el horno. Tostar las avellanas
en una cacerola y quitarles también la piel, colocarlas en una servilleta y frotarlas.

Moler ambos frutos secos y machacarlos muy finamente en un mortero. Batir las claras
a punto de nieve y afiadir a la mezcla de almendras y avellanas.

En un cazo, poner la miel y el azicar; dejar que rompa a hervir y afiadir el preparado
de claras, almendras y avellanas, moviendo sin cesar durante 10 minutos. Retirar del fuego
y echarlo en moldes forrados con obleas.

Dejar enfriar y espolvorear con canela, y ya esta listo para comer.

'Vocablo de origen incierto.
2 Localidad alicantina (Espafia), famosa entre otras cosas, por la fabricacién

del turrén blando al que le ha dado su nombre. Javier Mauriz Méndez
3 Introducir algo en agua hirviendo. 2°ESOD
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Tablilla de cacahuete 1

Receta boliviana

Ingredientes (para cuatro personas)

5 litros de zumo de cafia.
1 kg de cacahuetes tostados.

Elaboraciéon

Poner en una olla el zumo de cafia hasta que se caliente. Dejar hervir y remover hasta
que se caramelice.

Agregar el cacahuete tostado al gusto de la persona y seguir removiendo hasta que
quede espeso.

Echar la mezcla en un molde y esperar a que enfrie para que se forme la tablilla.

Josué Vargas Gomez
- 1°ESO D
Especie de panela o turrén casero. Santa Cruz (Bolivia)
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Mangu nenyBxu

[IponykRTU (3a 50 spos)

Bentobk o1 20 suua

700 rpama 3axap

575 rpama ny ipa 3axap
75 rpaMa CMIIeHH Opexy

[purorssine

CmMeceTe BenThbuuTe U capTa B Kyna. JlosaBeTe mynpaTa 3axap M EaBHO
passbpkanTe. Cnen ToBa ¢ nbKulla ormeneTe KbCOBe OT MOMy4YeHaTa lacTa k I
NIOCTaBeTe BbPXY TaBa 3a NevueHe ([Ipe/IBaeUTesIHO HaMa3aHa C MallkO ONUO0) OSIpMeHH
KaTo Malky UenyBkU. [lopbceTe opexuTe BbPXY MankUTe LeIYBKY U I [IOCTaBeTe BbB
dypHaTa Ha HUCKa TeMneparypa. Te e 5bOaT TOTOBM KOraTo NpUOOBUAT 3NaTUCT UBST
Y MOTaT fja 5bJlaT CepBUPaHU BbpXY TabNa UMM B KyMa.



Besitos

Receta bulgara

Ingredientes (para cincuenta unidades)

Las claras de 20 huevos

700 g de azticar

575 g de glas (aziicar molida)
75 g de nueces molidas

Elaboracion

Se baten las claras de los veinte huevos con el azicar en un recipiente. Se afiade el
azucar glas y se remueve lentamente. A continuacion se coge con una cuchara la masa y
se va poniendo en una bandeja de horno, untada con un poco de aceite, con forma de
besitos. Después se echan las nueces molidas por encima a los besitos. Se introducen en
el horno a una temperatura baja, 160° C. Estaran terminados cuando se pongan dorados
y se sirven en una bandeja o fuente.

T =

L

1
n

Violina Mitcova Asenova
3°ESOA
Pleven (Bulgaria)
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Tofias de miel

Ingredientes (para treinta personas)

3 kg de harina

1 kg de azlicar

1 1de aceite

1 1 de anis seco

Para el bario de las torias*
1 kg de aziicar

1/2 kg de miel

Un cuarto de litro de agua

Elaboracion

Poner el aceite al fuego. Cuando esté fuerte agregar la harina poco a poco. Luego
afiadir el azicar y finalmente al anis. Cuando se vea que esta fria, se echa en un bol y se
amasa muy bien.

Una vez esté amasada, se extiende en una mesa, y con un rodillo se va estirando
dejando la masa de un grosor de 2 cm. Colocar la masa en moldes en forma de estrella.
Introducir en el horno a 180° C. Cuando se hayan cocido se sacan. Cuando estén frias se
bafian en el almibar que estara preparado y caliente.

Después se espolvorean con aziicar moreno.

* Elaboracién del almibar: se pone a calentar el agua y se le agrega primero el aziicar hasta
disolverse. Mas tarde se hace lo mismo con la miel.

Fermin Codes Alcaraz
2°ESO G



Monas de Pascua

Ingredientes (para ocho o diez unidades)

200 g de azuicar 50 ml de agua de azahar o zumo de
Piel de naranja y de limén naranja

3 huevos 80 g de levadura de panaderia

100 ml de leche 650 g de harina

100 ml de aceite de oliva Una pizca de sal

Elaboracién !

Glasear el aziicar 45 segundos a velocidad 8, y afiadir las pieles de naranja y limén.
Pulverizar 30 segundos a la velocidad citada.

Afiadir los huevos al aziicar que hemos glaseado, y batir 45 segundos a velocidad 5.
Agregar el aceite y la leche y programar 2 minutos a 37° C, velocidad 2. Al terminar,
incorporar la levadura y el agua de azahar o zumo de naranja. Batir unos segundos a
velocidad 5. Afiadir trescientos gramos de harina y programar 15 segundos a velocidad
6. Agregar la harina restante y amasar 3 minutos a velocidad espiga.

Dejar reposar dentro del vaso, tapado con el cubilete y un pafio sin quitar ¢l vaso de
la peana, hasta que doble volumen.

Precalentar el horno a 150° C. Formar las monas y colocarlas en la bandeja del horno
cubierta con papel de hornear. Poner un huevo duro en el centro y adornar, si lo desea, con
dos tiritas de masa cruzadas. Con una brocha extender sobre ellas huevo batido, ¢ introducir
en el horno caliente a 150° C hasta que doblen su volumen. Subir la temperatura a 220°C
y hornear 10 minutos. Pasado este tiempo bajar la temperatura a 180° C hasta que estén
perfectamente cocidas.

Al sacar las monas del horno, inmediatamente se mojan con una brocha en leche y
espolvorean con azicar.

Berta Alcaraz Ruiz
| Raquel Gonzalez Zapata
Esta receta se elabora con robot de cocina. 2°ESO G
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Buiiuelos

Ingredientes (para cincuenta unidades)

75 g de mantequilla

500 g de harina

Y4 de 1 de agua (puede ser la mitad de agua y la mitad de leche)
4 6 5 huevos

Una pizca de sal

Una cucharada de aceite de oliva

Aceite para freir

Elaboracion

Poner en un cazo el agua y la sal. Cuando empiece a hervir, afiadimos la mantequilla
y una vez fundida ésta, se le echa la harina y se remueve a fuego lento muy suave con una
espatula de madera.

Cuando la masa se haga una bola seca que se despega de las paredes, en unos dos
minutos, la retiramos del fuego y la dejamos templar.

Afiadimos los huevos enteros (sin batir), uno a uno, y los mezclamos con la ayuda
de una espatula. La masa debe quedar consistente.

Ponemos aceite en un cazo o sartén y lo calentamos hasta que esté bien caliente. Con
una cuchara untada en aceite, vamos poniendo las bolitas de masa en el aceite, moviendo
con una espumadera. Poner poca cantidad de bufiuelos en la sartén para que no se peguen
unos a otros al inflarse.

Los retiramos cuando estén dorados y los ponemos en una fuente, espolvoreamos con
azlicar y acompafiamos de chocolate liquido caliente.

IDiminutivo derivado del antiguo bofio de origen gético y Maria José Martinez Gonzdlez
que significaba grumo, bulto. 3°ESOE



Torrijas

Ingredientes (para cuatro personas)

1 barra de pan del dia anterior
3 dl de leche fresca

4 dI de aceite

200 g de azucar

3 huevos frescos

1 rama de canela

Ralladura de limén

Canela

Elaboracion

Cortar el pan en rebanadas un poco gruesas.
En un cazo calentar la leche con la canela en rama, el azicar y la ralladura de limon.

Dejar hervir unos minutos, retirar y dejar enfriar.
Batir los huevos como para tortilla, pasar las rebanadas de pan por la leche azucarada,

escurrirlas y pasarlas luego por los huevos batidos.
Tener preparada en el fuego una sartén con aceite caliente. Freir las torrijas dejandolas

doradas por los dos lados. Escurrir bien.
Pasarlas por un plato que contenga azucar y canela. Servir en fuente adecuada.

Cyntia Garcia Fenoll
I1°ESO G
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Mielitos !

Ingr edientes (aproximadamente para 50 unidades o mas)

1kg de aztcar

1kg de almendra

lkg de avellana fina

13 huevos

2 6 3 cucharadas de miel
Canela (al gusto)

Elaboracion

Moler la almendra y la avellana, dejandola ni muy fina ni muy gruesa. Mezclar con

ellas poco a poco todos los demas ingredientes.
Poner en una bandeja de horno papel vegetal. Ayudandose de dos cucharas ir poniendo

sobre la bandeja porciones de masa.
Hornear a 160° C, durante 10 minutos aproximadamente, en el horno ya precalentado.

Dejar enfriar un poco para retirarlos del papel.

1
Primer premio del Concurso Navidefio de Reposteria Alejandro Serrano Gonzdlez

(Secci6n Nacional) 1°ESO A



Almojabanas!

Avisa a todo el convento
que hoy hay fruta de sartén
y almojdbanas de viento.

Ingredientes (para cuarenta unidades)
Lope de Vega. Los locos de Valencia.
1 kg de harina
11de agua
1/4 de aceite
Docena y media de huevos
Miel
1/4 azicar
1 sobre de levadura

Elaboracion

En una olla se echa el agua y el aceite y, cuando esté hirviendo, se echa la harina poco
a poco, removiendo para que no queden grumos. Cuando esté hecha la masa se vacia en
un lebrillo. Se afiaden los huevos y se mezcla.

En una llanda se ponen los montoncitos de la mezcla con circulos en el centro; se mete
a horno fuerte unos 20 minutos, luego se sacan y se dejan enfriar.

Cuando estén frias se bafian en agua y miel a partes iguales. Se ponen en una fuente
y se les echa azicar por encima.

!'Voz de origen drabe. Especie de bollo buffuclo o fruta de sartén, Cristina Rubio Izquierdo
que se hace de masa con manteca, huevo y aziicar. 2°BTO C
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Ponchiki

Receta rusa

Ingredientes (para seis personas)

1y 1/2 taza de harina

2 cucharadas de azucar

1 cucharada de manteca

1 huevo

1/2 taza de leche

1/2 cucharadita de polvo de hornear
100 ml de aceite para freir

Canela en polvo

Elaboracion

Agregar la canela y el polvo de hornear a 1a harina. Tamizar 2 dentro de un recipiente.
Batir los huevos y el azicar, afiadir suavemente la manteca y mezclar con la leche.

Mientras se remueve, afiadir gradualmente la harina. Amasar estirando. Extender hasta
alcanzar un grosor de media pulgada s.

Hacer circulos con una taza, luego hacer circulos en los circulos anteriores con una
taza de menor didmetro. El ponchiki debe tener la forma de un anillo.

Freir en aceite caliente hasta que estén dorados. No echar mas de tres anillos para que
no se junten.

Espolvorear las roscas ya fritas con azfcar glas.

No hay un tiempo determinado de preparacion. Se debe controlar para que tengan un
color dorado y no queden demasiado oscuros.

! Levadura.

2 Derivado de tamiz, de origen francés. Pasar por tamiz, es decir, depurar Ilya Cherenshchikov

R elementos como la harina, azficar o similares. 2°BTO B
Medida inglesa equivalente a 25'4 mm, Samara (Rusia)

55



56

Ingredientes (para seis personas)

500 g de harina

Miel

Una naranja

Ajonjoli !

Matalahiiva 2

2 vasos de aceite de oliva virgen
Un vaso de vino de Jerez

Sal

Elaboracion

Pestifios

... Y dos calderas de aceite mayores que las de un
tinte servian de freir cosas de masa que con dos valientes
palas las sacaban fritas y las zambullian en otra caldera
de preparada miel que junto estaba.

Episodio de las bodas de Camacho.
Don Quijote de la Mancha II Parte, cap. XX

Se hace una masa con los ingredientes y se hacen pequefias tortas. Las tortas se doblan
en dos dobleces y una vez dobladas se frien en fuego rapido. Una vez fritas se pasan por
un perol conteniendo agua hirviendo y miel. Se sacan y se ponen en una fuente de servir.

1 Vocablo de origen &rabe. Planta herbacea cuyas semillas

son amarillentas, muy menudas y oleaginosas. Raul Merino Pdrraga

2 Anis en grano.

1° ESO G



Paparajotes !

Receta murciana

Ingredientes (para cuatro personas)

2 huevos

1/2 1 de leche

1/2 sobre de levadura

500 g de harina

100 g de azicar

Aceite de oliva

Azfcar glas y canela en polvo para espolvorear
Hojas de limonero

Un poco de raspadura de limén

Elaboracion

En un recipiente se baten los huevos con una pizca de sal, la levadura y la leche. Se
afiade la raspadura de 1imén, dos cucharadas grandes de azicar y, poco a poco,la harina,
hasta conseguir una masa no muy espesa.

Las hojas de limonero se pasan por la masa hasta que queden las dos caras cubiertas.
Con el aceite caliente, se van colocando las hojas untadas en el interior de la sartén. Se
deben voltear con cuidado para no desprenderse la masa de la hoja o bien poner aceite
suficiente para que se doren por ambas caras al mismo tiempo.

Y una vez que el paparajote estd bien dorado, se retira de la sartén y se coloca sobre
un papel absorbente de cocina para retirar el exceso de aceite.

Finalmente se espolvorean por ambas caras con una mezcla de azficar y canela en
polvo.

I'Vocablo de origen desconocido. No aparece en el DRAE. Jose Antonio Dols Cano
Es probablemente una voz del dialecto murciano. 2°ESO D
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Shabbakiya

Receta marroqui

Ingredientes (para cuarenta unidades)

200 g de harina candeal 1 Una pizca de canela en polvo

50 g harina de trigo Una yema de huevo

Una pizca de sal Media cucharadita de levadura

100 g de sésamo tostado y picado 4 ml de vinagre

20 ml de mantequilla fundida Una pizca de azafrén en polvo

30 ml de aceite de oliva 250 g de miel

30 ml de aceite de girasol Sésamo para decorar.

Una pizca de anis en polvo

Elaboracion

En una cazuela se pone la mantequilla con el aceite, la levadura, el vinagre y el
azafran. Luego se calienta a fuego medio sin dejar hervir. Mezclamos toda la harina, con
el sésamo picado, el anis, la sal, la canela y 1a yema del huevo.

Echamos esta mezcla a lo que ya hay en la cazuela, y vamos afiadiendo poco a poco
agua templada hasta formar una masa blanda pero no pegajosa. Amasamos bien y
continuadamente durante unos 5 min. Con la masa formamos bolas de unos 10 cm. de
diametro. Con el rodillo extendemos las bolas hasta dejar un grosor de 2 a 3 milimetros
de masa. Con el molde para la shabbakiya presionamos sobre la masa aplanada y lo vamos
dividiendo. En caso de no tener molde, basta con dividir en cuadrados de 10 cm de lado,
aproximadamente, con ranuras paralelas en cada uno de ellos. Con estas porciones hacemos
las flores de masa. Cuando preparamos todas las flores, las dejamos reposar durante unos
5 min. tapadas con una tela fina.

Las freimos en aceite hasta que quedan doradas, e inmediatamente después de sacarlas
del aceite las bafiamos en la miel previamente calentada. Las sacamos de su bafio en miel
y las decoramos con s€samo. Finalmente, las dejamos enfriar y servimos.

I Reda Laga
Se dice de una variedad de trigo [...] que da harina Ex alumno del Centro.
blanca de calidad superior. Ben Sliman (Marruecos)
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Galletas de coco

Receta marroqui

Ingredientes (para cuarenta unidades)

500 g de mantequilla
500 g de azicar

500 g de coco rallado
2 sobres de levadura

2 huevos

Un poco de harina

Elaboracién

Se mezcla la mantequilla con el azicar. Se baten los dos huevos y se afiaden a la
mezcla. Después se afiade la levadura y el coco rallado. Se mezcla todo bien y se va
afiadiendo poco a poco la harina.

Una vez que esté la mezcla ligera, con las manos se hacen bolitas pequefias. Se colocan
en un molde cubierto de aceite. Se hornean a 150° C unos 20 minutos.

Se sacan del horno y se ponen en un plato o fuente de servir.

Ilham Moussa
I°ESOE
Oujda (Marruecos)
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Leche Frita

Ingredientes (para cuatro personas)

1/2 1 de leche

2 sobres de flan

De 4 a 6 cucharadas de azucar
1 huevo batido

125 g de harina fina de maiz
Aceite para freir

Elaboracién

Desleir en una taza ¢l contenido de los sobres con algo de leche. Poner ¢l resto de la
leche a calentar con el aziucar. Cuando hierva, afiadir el contenido de la taza removiendo
constantemente y continuar asi hasta que espese.

Extender sobre una fuente plana previamente untada con aceite y dejar enfriar. Cuando
esté bien fria, cortarla en cuadrados. Rebozar en harina fina de maiz y luego en huevo
batido y freirla en aceite bien caliente. Ponerla en una fuente, espolvorear con azicar y
esta lista para servir.

Alba Maria RodriguezMartinez
I°ESOE



Tartaletas de requeson y miel

Ingredientes (para cuatro personas)

2 obleas de pasta break!
30 g de mantequilla

30 g de harina

80 g de miel

50 g de nueces peladas
450 g de requesén

Elaboracién

Precalentar el horno a 180° C; mientras tanto, recortar ocho discos de pasta break de
unos doce centimetros de didmetro. Untar con mantequilla y espolvorear con harina ocho
flaneras individuales. Forrarlas con los discos de pasta, moldearlas con los dedos, para
que se adapten a la forma y hornearlas durante ocho minutos. Retirarlas, dejarlas templar
y sacar las tartaletas de los moldes.

Pasar el requesén por el pasapurés, colocdndolo sobre un cuenco grande. Afiadir la
miel, batir con varillas manuales hasta que quede bien mezclado. A continuacion, colocarlo
en una manga pastelera, con una boquilla estirada e ir rellenando las tartaletas con porciones
de requesén.

Posteriormente, dejarlas en el frigorifico al menos 30 minutos. Poco antes de servitlas,
colocar encima del relleno un trozo de nuez y regar con un hilito de miel.

1Quebrada. El término break no est4 recogido en el DRAE. Anais Abellan Larrosa
Es un anglicismo. I°ESO C
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Quesada ! aragonesa

Ingredientes (para ocho personas)

% kg de requeson

7 huevos

7 cucharadas de azficar
Ralladura de limén

Elaboracion

En un recipiente hondo se mezcla el requeson, el aztcar y la ralladura de liméon

chafandolos con el tenedor.
Se baten bien los huevos y se mezclan con el preparado citado.

Untar con mantequilla un molde y echar ahi la mezcla anterior. Se pone a horno medio

durante una hora al bafio Maria.
Servir fria.

Yoz detivada de queso, que alterna con quesadilla.
Pastel compuesto de queso y masa.

Rosa Campillo Carrion
1° ESOG



Dulce de arroz con leche

‘ Receta ecuatoriana

Ingredientes (para seis personas)

1 1 de leche

500 g de azlicar

100 g de canela
Ralladura de limoén

50 g de pimienta dulce 1
300 g de arroz molido

Elaboracion

Hervir un litro de leche con 500 gramos de azucar. Afiadir 100 gramos de canela, 50
gramos de pimienta dulce y la ralladura de limon.

Colar la leche del procedimiento anterior y afiadir los 300 gramos de arroz molido.

Dejar hervir a fuego lento.

Cuando haya adquirido una consistencia espesa y un color marrdn sacarlo a enfriar
en sus moldes.

Servir frio.

1 .
Variedad de pimienta de mayor tamafio que la comiin, de color Vanessa Gomez Rosales
1°ESOE

marrén oscuro y de sabor no picante utilizada para aromatizar

los dulces. Se usa en América latina. Santo Domingo (Ecuador)
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Farofias

Ingredientes (para quatro pessoas)

6 ovos

175 g de agticar
1 1 de leite
Canela em po

Elaboragéo

Em duas tagas separas as claras e as gemas dos seis ovos. Numa recipiente bates as
claras dos ovos e tentas fazer bolinhas com a ajuda de duas culheres.

Numa panela feries o leite com o aguicar e poem as bolinhas durante 20 minutos
aproximadamente. Quando estiverem cozidas poe-as numa tijela e com o leite que sobro
poe canela e as gemas

Esperas 10 minutos e com o leite e as gemas vai-se formar um creme. Poe as bolinhas
num prato e por cima o creme feito com as gemas.

Decora ao teu gosto e pronto para servir.




Farofias

| Receta portuguesa

Ingredientes (para cuatro personas)

6 huevos

175 g de aztcar
11 de leche
Canela en polvo

Elaboracion

En dos tazas separar las claras de las yemas de los seis huevos. En otro recipiente batir
las claras de los huevos. Después de haber batido las claras, intentar hacer bolitas con ellas
ayudandose de dos cucharas.

En una olla hervir la leche con los 175 gramos de azicar y echar las bolitas y dejarlas
en la olla 20 minutos aproximadamente. Después colocar las bolitas en un plato y, en la
leche que sobrd, echar las yemas y la canela.

Esperar 10 minutos y sobre las bolitas echar la crema formada con las yemas y la
leche.

Decorar al gusto y est&n listas para servir.

Joana Cruz Cardoso
2° ESO C
Setubal (Portugal)
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Cocada angolana

Ingredientes (para oito pessoas)

1 1de agua

1 kg de agucar

2 cocos

2 cravo da India

3 dl de leite
Canela a seu gosto

Elaboragio

Pde-se ao lume a 4gua com o aglicar e as cabezas de cravo até ganhar ponto de pérola.
Retiram-se para fora os cravos e junta-se a calda a polpa de dois cocos ralada. Ferve-se
até ficar tenra. Acrescenta-se entdo o leite e deixa-se levantar fervura. Vaza-se numa
travessa funda, e quando fria polvilha-se com canela.

Podem juntar-se oito a dez gemas de ovo em vez de leite. Sendo assim nfo se deixa
ferver depois de juntar as gemas mas mantém-se em /ume brando até quando, mexendo
com uma colher de pau, se veja o fundp do tacho onde estd a ser preparada.

Vaza-se em copinhos ou tagas e polvilha-se de canela. Chama-se entdo "cocada
amarela".




Cocada ! angolefia

Receta angolefio-portuguesa

Ingredientes (para ocho personas)

11de agua

1 kg de azticar

2 cocos

2 clavos de India ?
3 dl de leche
Canela (al gusto)

Elaboracion

Se pone el agua al fuego con el azicar y las cabezas de clavo hasta ganar punto de
perla®. Se retiran los clavos y se agregan los dos cocos rallados. Se hierve hasta que se
queden tiernos. Se afiade la leche y se deja hervir. Se vacia en una fuente honda y cuando
esté fria, se espolvorea con canela.

Se puede hacer también con yemas de huevo (de ocho a diez) en vez de leche. Si es
asi, no se deja hervir después de juntar las yemas, pero se mantiene el fuego blando* hasta
que, moviendo con una cuchara de palo, se vea el fondo de la olla donde esta siendo preparada.

Se vacia en vasitos o tazas y se espolvorea con la canela. Esta segunda modalidad se
llama " cocada amarilla".

"Dulce compuesto principalmente de la médula rallada del coco.
2Capullo seco de la flor del clavero. Tiene 1a forma de un clavo
pequetlo, de color pardo oscuro, de olor muy aromético y agradable,

y sabor acre y picante. Se usa como especia en diferentes condimentos. Sofia Pires
3 Obtener un almibar. 1°BTO C
4 Fuego lento. Portimdo , Algarve (Portugal)
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Flan ! de café

Ingredientes (para ocho personas)

1 1 de nata liquida
1 sobre de flan de ocho raciones
1 vaso de café frio con ocho cucharadas de azicar

Elaboracion

Separar en un vaso un poco de nata para disolver el flan; el resto ponerla en un cazo
a calentar a fuego lento. Antes de que hierva, afiadir la nata con el flan y remover hasta
que vuelva a hervir.

Afiadir el vaso de café con el azicar, ya frio, y dejar hervir un poco mas. Luego, echar
toda la mezcla en un recipiente metalico o flanera donde previamente hemos caramelizado
el fondo.

Meterlo en el frigorifico y cuando esté bien frio, darle la vuelta con la ayuda de la
fuente en que se vaya a servir.

’ Almudena Vivancos Olmos
Vocablo de origen francés. 1°ESOD
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Coconut sweet !

Receta ecuatoguineana

Ingredientes (para doce unidades)

2 cocos rallados o picados
1 kg de azficar
1 1de agua
1 limén
Elaboracién

En una cacerola diluir el azticar en agua y poner en el fuego dejandolo hervir durante
45 minutos hasta que tenga consistencia espesa.

Agregar el coco rallado y mezclar bien hasta integrarse. Hacer lo mismo con el limén
y seguir removiendo hasta conseguir que se mezclen todos los ingredientes.

Antes de que se enfrie, se coge una o dos cucharadas para ir separando la mezcla en
pequeiias porciones o ir separando con la mano dandole forma de bolitas o de medias
bolitas (en este caso dos docenas) e ir poniendo en un plato.

A continuacidn, dejar enfriar unos 20 minutos a temperatura ambiente. Y listo para
tomar.

_ Fabiola Oyana Ndong Nsuga
!Dulce de coco. El titulo aparece en "pidgin english". Es 2° Comercio Internacional
la expresién utilizada en Guinea Ecuatorial. Ebang-Esangui (Vele-Nzas) Guinea Ecuatorial
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Tarta de café

Ingredientes (para ocho personas)

Y4 de leche

' de nata liquida

1 flan para ocho raciones

2 cucharadas de azucar

4 cucharadas soperas de café soluble
Un chorrito de coflac

8 galletas trituradas

Caramelo liquido

Elaboracion

Se pone la leche y la nata a hervir, después se le afiade el flan disuelto previamente
en un poco de leche fria que se ha reservado para ello. A continuacion se le agrega el café
soluble, el azicar y el cofiac; se machacan las galletas y se echa esta mezcla a la leche.
Una vez que todo haya hervido, sc apaga.

En un molde se echa ¢l caramelo liquido y se le afiade la mezcla. Se deja enfriar fuera
del frigorifico y luego, se tiene varias horas en él.

Mas tarde se vuelca en la fuente donde se vaya a servir.

Leticia Ruiz Carrion
1°ESO G
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Natillas de maiz

Receta colombiana

Ingredientes (para cuatro personas)

1 kg de maiz amarillo
1 bloque de panela !
11de leche

1 rama de canela

1 1de agua

Elaboracion

Se pone a cocer el maiz amarillo dejandolo un poco duro. Se deja reposar hasta el
dia siguiente y luego se muele. Posteriormente se pasa por un colador y se mezcla el maiz
molido con la leche, la panela y el agua. Se pone toda esta mezcla al fuego en un recipiente
grande removiendo constantemente hasta que esté cocida. Antes de apartarla del fuego,
se le agrega la rama de canela.

El punto de coccidn se sabe si, al poner una poca cantidad en un plato, se despega
bien al enfriarse. Entonces estan hechas las natillas. Luego se ponen en moldes o en fuentes
de servir. Se recomienda no hacerlas a fuego alto pues corren el riesgo de quemarse.

Charles Cifuentes
! Americanismo. Azticar mascabado (de cafia) en panes prismaticos o en 2°ESOB
conos truncados. Cali (Colombia)
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Kiwovy kola¢

Prisady

4 kiwi

2 biele jogurty

4 pohare * cukru

250 ml odtu¢nenej smotany
3 pohare * muky

4 vajcia

1 prasok do peciva

1 pohar * oleja

1 vytlageny citrén

Postup

Vajcia zmieSame s 3 poharmi cukru. Postupne primieSame muku a polovicu
odtucnenej smotany. Potom pridame olej a prasok do peciva. Hotovii zmes vylejeme na
vymasteny a mikou vysypany plech.

Pecieme 20 minut pri teplote 180° C.

Plnka: obidva jogurty zmieSame so zvy$Snym cukrom a smotanou. Pridime $tavu z
citréna, dobre vySl'ahame a natrieme na kola¢. Kiwi nakrdjame na platky, poukladame
na plnku a dame do chladni¢ky.

Podavame studené.

“Podobnej velkosti ako jogurt.



Tarta de kiwi

Receta eslovaca

Ingredientes (para ocho personas)
4 kiwis
2 yogures blancos
4 vasos ! de aziicar
1 cartén de nata de 250 ml
3 vasos de harina
4 huevos
1 sobre de levadura
1 vaso de aceite
Un limén exprimido

Elaboracion

Mezclar los huevos con tres medidas de aziicar. A continuacion, incorporar la harina
y la mitad de la nata liquida progresivamente. Afiadir entonces el aceite y la levadura en
polvo. Echar la mezcla resultante en la bandeja que se vaya a introducir en el horno,
previamente untada con un poco de aceite y harina para que no se adhiera. Cocinar durante
20 minutos a 180° C.

Para la crema: mezclar los dos yogures blancos con la medida de azficar restante y
la nata. Afiadir el zumo de un limén y batir hasta que cuaje. Una vez cuajada, extender
en el bizcocho.

Por ultimo, cortar los kiwis en rodajas hasta cubrir toda la superficie del bizcocho.

Dejar enfriar en la nevera y servir bien fria.

Alan Huliak
1°ESO 4
! La medida del vaso es la corespondiente a la medida del yogur. Trnava (Eslovaquia)
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Tarta de zanahoria

Ingredientes (para seis personas)

1/2 kg de zanahorias.

1/4 kg de azficar

50 galletas, aproximadamente
Canela en rama.

Coco rallado

Elaboracion

Se cuecen las zanahorias en una cazuela, con un poco de canela en rama y el azucar,
durante 20 minutos. Se les quita el agua y la canela en rama y se hace un puré. El agua
se reserva.

En una bandeja pequeiia se pone una capa de galletas, mojadas en el agua de las
zanahorias, y otra capa del puré de zanahorias alternando asi, sucesivamente, hasta
completar la bandeja.

Por ultimo, se cubre la parte superior de la tarta con una capa de coco rallado y se
deja enfriar.

Noemi Pérez Martinez
4°ESO A



Tarta de cerezas

Ingredientes (para seis personas)

500 g de cerezas deshuesadas
210 g de galletas

1 tacita pequefia de leche

50 g de mantequilla

250 g de azucar

1 cucharadita de maicena

El zumo de un limén

3 cucharadas de agua fria
Crema inglesa *

Elaboracion

Colocar las galletas en una bolsa de plastico que se cerrara. Pasar por encima el
rodillo de amasar para triturar las galletas. Colocar las galletas trituradas en un bol e
incorporar la mantequilla; amasar bien todo junto. Forrar con esta pasta un molde circular
hueco. Guardar en el frigorifico.

En una cacerola colocar las cerezas deshuesadas junto con el zumo de limén y la mitad
del azucar; tapar la cacerola y cocinarlas a fuego muy lento durante 5 minutos. En un
vasito con las tres cucharadas de agua fria diluir la harina de maiz y agregar a la cacerola
con las cerezas.

Sacar el molde de galletas del frigorifico y cuando estén frias las cerezas, disponerlas
sobre él. Rociarlas con la crema inglesa y guardar en el frigorifico hasta el momento de
servir.

* Elaboracidn de la crema inglesa: batir 125 gramos de aziicar con 4 yemas de huevo y unas
gotas de esencia de vainilla. Verter la leche y seguir batiendo. Pasar esta mezcla a un cazo y ponerlo
a fuego lento. Esperar a que espese sin dejar de remover en el mismo sentido siempre.

Nelson Bustamante Daza
2°ESO C
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Tarta de uvas

Ingredientes (para cuatro personas)

2 laminas de pasta brisa' de 230 g cada una
1 cucharada de mantequilla

1 huevo

2 cucharadas de maicena

3 cucharadas de aziicar

1 cucharadita de ralladura de naranja

1 zumo de % naranja

600 g de uvas negras

Elaboracion

Precalentar el horno a 180° C . Lavar y escaldar las uvas en una olla con agua hirviendo
durante unos segundos; escurrirlas, refrescarlas en agua fria, quitarles la piel, cortarlas por
la mitad y quitarles las semillas.

Engrasar un molde para tartas con mantequilla y forrarlo con unas laminas de pasta,
revestirlo con papel de aluminio, distribuir en el fondo un pufiado de legumbres secas y
hornearlo durante 10 minutos a 180° C; cortar la otra lamina de pasta brisa en tiras de un
centimetro de ancho.

Mezclar la maicena con el azucar, la ralladura y el zumo de naranja En una cacerola,
afiadir la mitad de las uvas y cocer hasta que espese; dejarlo enfriar e incorporar el resto
de las uvas.

Retirar el papel de aluminio y las legumbres del molde, verter el relleno sobre la base
de la tarta y cubrirlo con las tiras de pasta formando una rejilla, pintarla con huevo batido.

Hornear durante 30 minutos méas a 180° C.

Se sirve sobre un plato cuadrado blanco y en dos esquinas se pone una ramita con dos
flores pequefias.

Cristina Mayor Ortufio
1Quebrada. Es una castellanizacién del galicismo brisée. No la recoge el DRAE. 3°ESO C



Colada! morada

\ Receta ecuatoriana

Ingredientes (para ocho personas)

8 tazas de agua 5 clavos de olor

3 cucharadas de harina morada pimientas olorosas

1/2 libra  de moras limpias 4 palitos de canela en rama

1/2 pifia madura picada en cuadritos 2 tazas de azicar

8 naranjillas 3 2 hojas de naranjo

1/2 libra de ciruelas pasas sin semilla 5 hojas de arraydn 4

25 ciruelas rojas pintonas 2 hojas de hierbaluisa
Elaboracion

Cernir la harina morada, poner a hervir cuatro tazas de agua junto con los clavos de
olor, pimienta olorosa, canela, hojas de naranjo, hierbaluisa y arraydn. Después colar esta
agua. Hervir las moras en otras cuatro tazas de agua; luego licuarlas junto con las naranjillas
y colar de nuevo. En el agua de las especias cocinar la harina moviendo con una cuchara
de palo, agregar el concentrado de las naranjillas, el azicar y las frutas, excepto la piiia,
que se pone al final. No dejar de remover los ingredientes y servir.

! Americanismo.Colombia y Ecuador. Especie de gachas hechas con harina,
agua o leche, a lo que en algunos sitios se le afiade sal y en otros azicar.

2 Peso antiguo de Castilla equivalente a 460 g.

3 Americanismo. Ecuador. Arbusto [...] de hojas y flores moradas [...]

y usado en jugos y dulces. Nelson Bustamante Daza
*Vocablo de origen arabe. Arbusto [...] de color verde vivo, oloroso [...] 2°ESOC
y con bayas de color negro azulado. Quito (Ecuador)
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Tourte glacée

Ingrédjents (pour quatre personnes)

4 ceufs

4 cuilléres a soupe de sucre

3 cuilléres a soupe de whisky
Y4 de litre de créme chantilly

10 gateaux du type "soletilla"
Caramel

Friandises au choix

Préparation

Casser les quatre ceufs en séparant les blancs des jaunes. Mélanger les jaunes d'ceuf
avec la créme chantilly, quatre cuilléres a soupe de sucre et les trois cuilléres de whisky.
Avec le mixer ou a la main, battre les blancs d'ceuf en neige et puis l'ajouter au mélange
antérieur.

Couper les giteaux en deux parties dans le sens de la longueur. Couvrir le fond d'un
moule rond avec du caramel, puis, en couches successives, mettre de la créme et des
gateaux.

Finalement, mettre la tourte au congélateur pendant 4 heures. Pour démouler 1a tourte,
mettre le moule dans un grand récipient avec un peu d'eau chaude. On peut décorer la
tourte avec des friandises. Servir bien froid.



Tarta helada 1

Receta francesa

Ingredientes (para cuatro personas)

4 huevos

4 cucharadas de azucar
3 cucharadas de whisky
V4 de 1 de nata montada
10 bizcochos de soletilla
Caramelo

Golosinas al gusto

Elaboracion

Romper los cuatro huevos y echarlos en dos cuencos, separando en cada uno las yemas
de las claras. A continuacion, afiadir la nata montada a las yemas, tres cucharadas de whisky
y cuatro cucharadas de azticar. Después, con la batidora 0 a mano, batir las claras a punto
de nieve y mezclarlo con lo anterior (el whisky, la nata, las yemas y el azucar).

Cortar los bizcochos de soletilla en dos partes a lo largo. Seguidamente, poner en un
molde redondo, alternando, la salsa de caramelo y después, alternar la crema y los bizcochos
en capas sucesivas.

Para finalizar, meter la tarta al congelador durante cuatro horas aproximadamente. Se
puede adornar con barquillos, golosinas, etc.

Se debe servir siempre muy fria.

Julia Garcia Maillé
4° ESOB
Primer premio en el Concurso Navidefio de Reposteria (Seccién Internacional). Nimes (Francia)

1
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[apvku aHaHacHbIE

WNHIpUIMEHTHI (Ha YeTbIpe Yenoseka)

200 r. ananaca
100 r. Myku
1 numon

Caxap 1o BKycy

[IpurorosiicHue

MskoTh aHaHaca HATpUTEC Ha KpynHOM Tepke. CMemaTh aHaHac ¢ MYKOH
caxapoM. [TonydeHHyio cMech cOpBI3HETE TMMOHHBIM COKOM.

W3 oroit cMecu ckataiite HeOombpiuve mapukd. [loMecTuTe WX Ha IPOTHBEHL U
3anekaiiTe B 1yxoBKke B TeueHue 10 MuH.

Ilpexcne yem nogasare Ha CTOJ, [IOCHIIATE CAXaPHOW IIYAPON.




Bolas de pifia

Ingredientes (para cuatro personas)

200 g de pifia
100 g de harina
1 limén
Azcar al gusto

Elaboracion

Receta rusa

Rallar la pulpa de la pifia. Mezclar la pifia rallada con la harina y el azicar. Rociar

salpicando con el zumo de limén la mezcla obtenida.

Con la mezcla hacemos unas pequefias bolitas. Poner las bolitas en la bandeja y dejar

en el horno a 220° C 10 minutos.
Antes de servir espolvorear con azicar.

Natalia Kirichenko
2°BTO C
Mirny (Rusia)
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Pan de higo casero

Ingredientes (para cuatro personas)

1 kg de higos secos

Harina (para espolvorear un molde)
Y4 de almendras tostadas sin piel
100 g de nueces peladas

5 cucharadas de anis en grano

Elaboracion

Partir por la mitad los higos y ponerlos a secar al sol o en el horno. Espolvorear con
harina un molde alargado y disponer en él una capa de higos secos y, encima, otra de
almendras, anis y nueces. Repetir la operacion varias veces.

Prensar bien las capas y, seguidamente, introducir en horno suave (140° C) y dejar
hasta que se caliente (25 minutos).

Dejar enfriar, retirar del molde, y envolver en papel transparente hasta su posterior a
su presentacion.

Adridn Herndndez Martinez
1°ESO G
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Papaya en almibar

Receta cubana

Ingredientes (para cuatro personas)

1 frutabomba ! verde mediana
2 tazas de azucar

1 rama de canela

Limon

Agua

Elaboracion

Pelar la frutabomba, quitarle las semillas de dentro y cortarla en tacos de tamafio

segln gustos.

Echar los tacos en una olla, cubrirlos con abundante agua y ponerlos a hervir durante
20 6 30 minutos a fuego fuerte.

Cuando reduzca el agua y la frutabomba no esté blanda del todo, se le afiade el aztcar,
la canela en rama y unos trozos de cascara de limoén.

Se cocina a fuego suave hasta que el almibar alcance el punto deseado.

Se deja enfriar y est4 lista para servir.

Ernesto Cabrera Cervantes
2°ESOD
La Habana (Cuba)

1
Denominacién que en Cuba se da también a la papaya.
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Pastel de frutas

Ingredientes (para cuatro personas)

1 huevo

V4 kg de manteca

Y2 kg de harina

Y4 kg de azlicar

1 sobre de flanin

1 bote de cabello de angel
3 magdalenas

Frutas desecadas al gusto

Elaboracion

Verter la manteca en un recipiente y remover hasta que se deshaga. Introducir el huevo
y el azlcar y volver a removerlo. A continuacion, echar la harina y seguir moviéndolo
hasta hacer una masa y extenderla con un rodillo.

Dividir la masa en dos y poner la primera masa en el fondo del molde. Partir las
magdalenas en rodajas y colocarlas encima de la primera masa. Afiadir unas natillas, hechas
previamente con el flanin, el cabello de angel y por ultimo, las frutas desecadas elegidas.
Extender la segunda masa sobre un papel de horno espolvoreado con harina. Volcar en el
molde y despegar con cuidado el papel.

Untar la tltima masa con huevo batido ayudandose de una brocha y meter en el horno
45 minutos a 180° C.

Retirarlo del horno, volcarlo y jlisto para servir!.

Mari Carmen Sanchez Martinez
1°BTO A



Tarta de ingredientes secos

Receta uruguaya

Ingredientes (para ocho personas)

1 kg de manzanas

300 g de harina

12 cucharadas de azicar
Una pizca de sal

2 cucharaditas de levadura

3 huevos

1 taza de leche

2 cucharadas de mantequilla

Elaboracion

Cernir la harina, el azicar, la sal y la levadura. Engrasar una bandeja de horno y
colocarle la mitad de la mezcla estos ingredientes secos en el recipiente. Pelar y rebanar
las manzanas, y colocarlas sobre la mezcla que hay en la bandeja del horno. Encima se
le coloca la otra mitad de ingredientes secos.

Batir, apenas, con un tenedor los huevos y la leche. Luego esparcir por encima de la
mezcla y en las zonas que hayan quedado secas, colocarle pequefias lasquitas de mantequilla.
Espolvorear por encima canela si se desea. Introducir la bandeja en el horno a 180° C,
unos 35 minutos aproximadamente.

Después colocarla en una bandeja adecuada o recipiente y servir tibia o fria, al gusto.

Virginia Palma Rodriguez
4°ESO C

Canelones (Uruguay)
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Topt IIpakcerui

KOMIOHeHTH (dns n'stHadusry ocis)

4 s

300 rp. uykpy
300 rp. cMeTaHn
20 rp. coou

10 rp. ouety

50 rp. Kakao
500 rp. myku
400 rp. ropixis
A1 Kpemy *
300 rp 3ryuioHOro MOnoKa
200 rp macna

50 rp kakao

BurorosneHus

B3puty woTUpy AL Ta TpUCTa I'paMiB UuyKpy. JIo B36uTOl Mack d0JaEMO TpUcTa
rpaMiB CMeTaHH,

dBadudIbL IpaMiB coOu Ta decsTb IpamiB ouTy (CoOy Tpesa NOracHTU OLTOM).
II'siTdecsiT rpamiB kKakao 1 2 rpamis Myku. Bce Lie nospe po3millyEMO i po3aiIsIEMO Ha
TpU vYacTWHM. JIo OBOX 4YaCTMH AOOAEMO ropixyl, KORHY YaCTMHY MacH BHUIIIKAEMO
okpemo. Konu kopxi criedeHui, JaEMO IM IPOCTUTHYTU. 3a Lel yac FOTYEMO KpeM.

*BurorosneHns KpeMy: TpbOXCOT TPaMiB 3IYLIOHOTO MONOKa nogaEmo dBicTi rpamiB Macna
i mdrdecdr rpaMiB Kakao. [obpe Bce ile po3MilnyEMo 3a domoMorolO Mikcepa. Konu kpeMm
rOTOBUM, NepeMalty EMo Kopxki



Tarta Prazskiy

Receta ucraniana

Ingredientes (para quince personas)

4 huevos

300 g de aztcar

300 g de nata

20 g de bicarbonato sédico
10 g de vinagre

50 g de cacao

500 g de harina

400 g de avellanas

Para la crema*

300 g de leche condensada
200 g de mantequilla

50 g de cacao

Elaboracién

Batir cuatro huevos y trescientos gramos de aziicar. Aparte mezclar el vinagre con
el bicarbonato y afiadir la nata, todo junto se agrega a la mezcla anterior. Afiadir 50 gramos
de cacao y ' kilo de harina, se mezcla todo bien y hacemos tres partes con la masa. A
dos de las partes se le afiaden nueces picadas y la otra parte de masa se deja sola. Se
introducen las tres partes en el horno a 180° C durante unos 10 minutos.

A la hora de servir se coloca una porcién de masa con nueces, encima se afiade crema,
después la porcidn que no lleva nada, otra vez crema y, por ultimo, la porcién de masa con
nueces restante.

*Elaboracion de la crema: se funde la mantequilla y se disuelve en ella el cacao. Poco a poco
se le va agregando la leche condensada sin dejar de remover.

Kostiantyn Bondar
2°BTO B
Alexandria (Ucrania)



98

Topt 3ebpa

I/IHI‘pI/IL[I/IeHTbI (Ha wecThb 4enoseK)

3 anna

1 crakad caxapa

1 craraH cmeTaHbl

1 4aitHasg noxka conghbl
2 cTaxkaHa MYRU

200 rp. Mmaprapyna

2 yanHble NokKu Kakao
Opexu

IIpuroToBnenune

3 siina cmemars ¢ 1 crakaHoMm caxapa. JIoBaBUTH CMeTaHy, COOy, MYKY U
MaprapvH. Bce pasmewars M pasfenuTs Ha [Be YacTd. B onHY [OBaBUTh Kakao U
opexy OpYyTou HakpHTh. [leub B myxoBRe npu 180° Ha oguH vac. JlocTarh U3 OYXOBKHU.

Jactb ocThITs 1 MOXHO NIOaBaThb Ha CTOTI.




Tarta cebra

Receta rusa

Ingredientes (para seis personas)

3 huevos

1 vaso de aziicar

1 vaso de yogur natural

1 cucharilla de bicarbonato sodico
2 vasos de harina

200 g de mantequilla (margarina)
2 cucharaditas de cacao

Nueces

Elaboracién

Mezclar los huevos con el azicar. Afiadir el yogur natural y el bicarbonato sddico, la
harina y la mantequilla. Batir la mezcla y dividirla en dos partes. Sobre una parte echar
el cacao y las nueces; y reservar de momento la otra. Sobre una bandeja de horno,
previamente engrasada volcar la primera mitad y luego, sobre ella, colocar la otra parte
procurando que no se mezclen. Hornear a 180°C durante una hora. Retirarla del horno.

Dejar que se enfrie y ya esta lista para servir.

Kira Lelekova
3°ESO A
Krasnoda (Rusia)
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Tortas pauks$¢iy pienas

Teslai (Sesiems Zmonéms)

7 kiauSiniai

2 stiklinés cukraus

4 stiklinés milty

4 Saukstai kakavos

1/2 | kefyro (natiiralaus jogurto)
1 arbatinis $aukstelis sodos
vanilés

Glajui*

1/2 stiklinés cukraus

1,5 stiklinés pieno

5 Saukstai kakavos

Paruosti

0,75 stiklinés cukraus i§sukame su tryniais, supilame kakava, kefyra su soda,
miltus, vanilg ir mai§ome iki gauname vientisg skystoka tesla. Skarda iStepame sviestu
(margarinu), supilame tesla ir kepame orkaitéje.

Kiau§iniy baltymus i§plakame su likusiu cukrumi iki standziy puty. UZpilame ant
sumaZziname temperattira, kad iSkeptu tesla.

*Glajui : supilame piena, cukry, kakava | ugnei atspary inda ir létai maiSydami
kaitiname ant silpnos ugnies, kol gauname vientisa tir§ta mas¢. Gautas Sokoladinis
glajus greitai stingsta, todél skubiai supilame ant baltymines masés.

100



Torta Leche de pajaro

Receta lituana

Ingredientes (para seis personas)

7 huevos,

2 vasos de azicar

4 vasos de harina

4 cucharadas de cacao
1/2 1 de yogur natural

1 cucharadita de levadura
Vainilla

Glaseado*

1/2 vaso de azicar

1 y 1/2 vasos de leche
5 cucharaditas de cacao

Elaboracion

Mezclar 0,75 de un vaso de azicar con la yema de huevo y, mientras se bate, echar
el cacao, el yogur, la levadura, la harina y la vainilla. Cuando se tenga la masa, se hornea
en un molde previamente engrasado con mantequilla. Se bate la clara de huevo hasta que
haga espuma ! y se mezcla con el aziicar restante. Se vierte sobre la torta, todavia sin
hacer, y se sigue horneando.

Cuando la mezcla anterior se haya secado, se baja la temperatura para que se haga la
masa.

* Elaboracion del glaseado: se hierve la leche, el aziicar y el cacao. Una vez obtenido el
glaseado, se echa rapidamente sobre la torta.

Kestutis Gulbinas
- 3°ESOB
A punto de nieve. Kretinga (Lituania)
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Bolo de chocolate

Ingredientes (para quatro pessoas)

3 tagas de farinha

3 colheres de fermento

Y de colher de sal

225 g de manteiga

1 Y tagas de agucar

1 1/2 colheres de baunilha
5 ovos

1 taga de cacau em po

1 1/3 tagas de leite

Preparagdo de cobertura e do rechio *
300g de chocolate semiamargo ralado
3 colheres de manteiga

2 colheres de nata montada

Elaboragéo

Em uma tigela misturar a farinha, o cacau, o sal e o fermento. Bater a mantega com
o agucar até que esponje. Incorporar a baunilha e os ovos um a um batendo bem entre cada
adigfo.

Colocar a manteiga, a farinha alternando com o leite até formar uma pasta suave.
Colocar a masa em um molde previamente enmantegado e enfarinhado e assar a 180° C
aproximadamente 1 hora. Deixar esfriar y desmoldar.

*Preparagdo de cobertura e do recheio: desolver o chocolate junto com a manteiga au banho
Maria. Deixar mornar e misturar com a nata montada.

Abrir o bolo pela metade e rechear com a mistura anterior tamparlo e cubritlo com a mesma
mistura. Enfeitar com améndoa torrada e picada, e ja estd pronta para servir.



Pastel de chocolate

| Receta brasileiia

Ingredientes (para seis personas)

3 tazas de harina

3 cucharaditas de levadura

Y4 de cucharadita de sal

225 g de mantequilla

1y '4 tazas de azlcar

1y 1/2 cucharadas de vainilla

5 huevos

1 taza de cacao en polvo

1 y 1/3 tazas de leche
Ingredientes para la cobertura*
300 g de chocolate semiamargo rallado
3 cucharadas de mantequilla

2 cucharadas de nata montada

Elaboracion

En un recipiente mezclar la harina, el cacao, la sal y la levadura. Batir la mantequilla
con el aziicar hasta que esponje. Incorporar la vainilla y los huevos,uno a uno, batiendo
bien entre cada adici6n.

Agregar a la mantequilla, la harina alternando con la leche hasta formar una pasta
suave. Verter la masa en un molde previamente untado de mantequilla y de harina. Hornear
a 180° C aproximadamente una hora. Dejar enfriar y desmoldar.

*Preparacion de la cobertura y el relleno: fundir el chocolate junto con la mantequilla al bafio
Maria. Dejar entibiar y mezclarlo con la nata montada.

Abrir el bizcocho por la mitad y rellenarlo con la mezcla anterior. Taparlo y cubrirlo con la
misma mezcla. Adornar con la almendra tostada y picada, y ya jlisto para servir!

Jacqueline Saldanha de Oliveria
3° ESO 4
Sédo Paulo (Brasil)
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Rulada cu frigca

Ingrediente (pentru patru persoane)

7 oua.

7 linguri de fadina.

7 linguri de zahar.

1 pliculet praf de copt.

1 esenta.

300 g miez de nucd pisata.

Prepararea aluatului

Se separd albusurile de galbenusurile. Apoi se bat cu cele 7 linguri de zahdr pana se
face bezea.

Dupa aceea se adaugd faina, esenta si praful de copt. Se unge tava cu ulei. Se pune
0 coala alba cat tava si se unge si ea.

Dupd ce s-a preparat aluatul, se toarnd in tava si se bagd in cuptor. Se ting in cuptor
35-40 de minute si se verifica cu scobitoarea. Daci se lipeste, inseamna cé@ nu este gata
si se mai lasa putin la cuptor.

Cand este gata, se ruleazd cu coald cu tot, se pune intr-un prosop si se lasé si se
odihneasca.

Se desface de coald, se umple cu crema, se pun nucile pisate si se ruleaza din nou si
se pune pe un platou, se glazureaza cu ciocolata si se pune frisca deasupra.



Torcido de crema

Receta rumana

Ingredientes (para cuatro personas)

7 huevos

7 cucharas de harina

7 cucharas de azticar

1 sobre de polvo para cocer !
1 esencia

300g pulpa de nuez troceada

Elaboracién

Se separan las claras de las yemas. Después se mezclan con las 7 cucharadas de
azucar hasta que se forme una espuma 2. Después se afiade la harina, la esencia y el polvo
de cocer.

Se engrasa la bandeja con aceite. Se coloca una hoja blanca grande como la bandeja
y se engrasa también.

Después se prepara la masa, se coloca en la bandeja y se introduce en el horno. Se
deja a cocer 35 6 40 minutos y se hace una prueba con un palillo. Si el palillo sale con la
masa pegada, significa que ain no estd listo y se deja otros minutos en el horno.

Cuando esté lista, se enrolla con el papel incluido y se coloca en un pafio a reposar.
Se despega de la hoja, se rellena con crema, se ponen las nueces y se enrolla otra vez, se
coloca en un plato, se cubre con chocolate y también crema.

Critinel-Ionut Cristia
1L evadura 4°ESO C
2 A punto de nieve Harsova (Rumania)
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Brigadeiro

Ingredientes (para cinquenta unidades)

1 colher de margarina ou mantenga
1 lata de leite condensado

3 colheres de chocolate em po
Agucar ou granulado

Elaboragéo

Derreter a margarina e acrescentar o leite condensado e o chocolate, mexer tudo até
ficar consistente.

Deixar esfriar.

Untar a méo com un pouco de margarina e fazer bolinhas de brigadeiro. Enrolar as
bolinhas com agucar ou granulado. E ja esta pronto para servir.
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Brigadeiro !

Receta brasilefia

Ingredientes (para cincuenta unidades)

1 cucharada de margarina o mantequilla
1 lata de leche condensada

3 cucharadas de chocolate en polvo
Aztcar o fideos de chocolate

Elaboracion

Derretir la margarina y afiadir la leche y el chocolate; sin dejar de hervir, mezclarlo

todo hasta que se quede espeso. Dejar enfriar.
Untar la mano con un poco de margarina y hacer bolitas de brigadeiro. Se rebozan las

bolitas con azicar o fideos de chocolate y estin listas para comer.

Ana Maria Alburquerque Peixoto
1°BTO C

1
Es notable el parecido que guarda con las trufas. Recife (Brasil)
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Tarta de galletas !

Ingredientes (para ocho personas)

3 paquetes de galletas tipo Maria
2 sobres de flan

1 paquete de chocolate en polvo
2 1de leche

1 copita de cofiac

Virutas de chocolate para adornar

Elaboracién

En dos recipientes por separado se prepara el flan para natillas como se indica en el
sobre, y el chocolate, que tiene que quedar espeso. En un plato se pone leche y un poquito
de cofiac. Aqui se van mojando las galletas, y en una fuente honda, que habremos untado
con ¢l chocolate ya hecho, se van poniendo una junto a otra.

A continuacién se ponen las natillas bafiando las galletas y se vuelve a repetir la
operacion, pero alternando con el chocolate. Una capa de chocolate, otra de galletas, otra
de natillas, otra de galletas, otra de chocolate...

Se termina con una capa de chocolate y se mete al frigorifico.

A la hora de servir, decorar con virutas de chocolate por encima.

n Francisco Andugar Baeza
Segundo premio del Concurso Navidefio de Reposteria Juan Antonio Verdi Guillén
(Seccién Nacional). 2°ESOE
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Profiteroles !

Ingredientes (para treinta unidades)

100 g de mantequilla
1 taza de agua

1 taza de harina

5 huevos

Elaboracion

Se coge un cazo, se echa la mantequilla y se pone a calentar. Cuando empiece a
fundirse se le agrega el agua. Cuando el agua esta hirviendo, se aparta del fuego y se le
echa la harina de golpe. Se mezcla bien con una batidora de varillas y se le afiaden los
huevos uno a uno.

Una vez hecho todo esto, tenemos que introducir la masa en las bandejas del horno,
para introducirla cogemos una cuchara sopera para ir tomando la medida de los profiteroles.
Ahora tenemos que hornear la masa a 180° C durante diez minutos, y esperar a que
empiece a subir y a dorarse. Retirar del horno, dejarlos enfriarse y rellenarlos. Los
profiteroles se pueden servir rellenos de nata o chocolate.

Se colocan en una bandeja, se hace una pequeiia piramide y se les echa por encima
chocolate caliente. Se dejan enfriar y se meten en el frigorifico.

Después de esperar una hora ya estan listos para servir.

1 .
Vocablo de origen francés. Pastelillo relleno de crema u otros Johana Murioz Lopez
ingredientes recubierto de chocolate caliente. 2°ESOC
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Brazo de gitano

Ingredientes (para cuatro personas)

Una docena de huevos
12 cucharadas de azicar
12 cucharadas de harina
Y 1de leche

4 de chocolate en polvo
Ralladura de un limén

Elaboracién

Coger un recipiente y echar en él las claras de los doce huevos previamente separadas.
Batir las claras a punto de nieve y entonces afiadir las doce cucharadas de azticar, mover
bien todo y afiadir las yemas. Una vez esté bien movido, afiadirle 1a ralladura de limén y
la harina. Mezclarlo todo bien.

Coger una bandeja de horno y ponerle papel vegetal. Poner encima del papel vegetal
la masa antes preparada y meter al horno a 180° C, unos 45 minutos, hasta que se encuentre
bien cuajada.

Preparar el chocolate con la leche y el chocolate en polvo.

Sacar el bizcocho del horno y poner sobre una mesa un pafio de cocina. Extender
sobre el pafio la masa. El bizcocho debe estar mirando hacia el pafio y el papel vegetal
hacia arriba. Despegar con cuidado el papel vegetal para evitar romper la masa.

Verter el chocolate sobre el bizcocho y ayudarse del pafio de cocina para ir enrollandolo.
Una vez enrollado, ponerlo en una bandeja y espolvorear con un poco de aziicar glas en
la parte superior.

Ainhoa Campos Albert
1°BTO A



Trufas ! de chocolate

Ingredientes (para dos docenas)

300 g de chocolate negro
300 g de chocolate blanco
350 g de leche condensada
100 g de mantequilla

Un chorrito de Brandy

Elaboracion

Deshacer al bafio Maria el chocolate, removiendo con una cuchara. Ya fuera del fuego,
afiadir la mantequilla blanda y mezclarlo todo bien. Después incorporar la leche condensada
removiendo hasta obtener una mezcla homogénea. Seguidamente agregar el Brandy frio.
Dejar que enfrie la masa; con ayuda de una cuchara y de las manos darles forma redondeada.

Por ultimo, cubrir las trufas con fideos de chocolate y colocarlas en unos moldes de

papel.

1Yoz de origen provenzal. Comenzé siendo un dulce elaborado con trufa,
criadilla de la tierra, rebozado en cacao en polvo o en varillas de chocolate,
pero se sigue utilizando el término, aunque no entre el ingrediente que le Marina Gonzdlez Perea

dio su nombre, en la composicion. 1°ESO G
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Ingwergeback

2 Y4 Tassen' Mehl

2 Teeloffel Ingwer pulver

1 Teelsffel Backpulver

1 Teel6ffel Natriumbicarbonat
3/4 Teeloffel Zimt

5 Teeloffel gemahlene Nelken
Va Teeloffel Salz

% Tasse weiche Margarine

1 Tasse Zucker

1 Ei

1 EBloffel Wasser

Y4 Tasse Melasse

2 zuzétzliche Teeloffel Zucker (zum Bestreuen der Ingwergebéck)

Den Backofen auf 175° C vorheizen.Das Mehl, die Gewiirze, das Backpulver und das
Salz verriihren. Die Mischung beiseitestellen. Die Margarine in einer grobbbben Schiissel
mit dem Zucker schauming rithren. Das Ei, das Wasser und die Melasse zufiigen und
verriihren. Unter stindigem Riihren die zuvor zubereitete Mischung zufiigen und zu einem
Teig verriihrem. Aus dem Teig kleine Kugeln (Durchmesser, ca. 2 cm) formen und mit
dem restlichen Zucker bestreuen. Die Teigkugeln im Abstand von ca. 3 cm auf ein nicht
gefettetes Backblechgeben Die Ingwergeback 10 Minuten im vorgeheizten ofen backen.
Die fertigen Ingwergebéck auf dem Backblech erkalten lassen.

1
En alemén la grafia inicial de los sutantivos comunes se escribe con mayuscula.



Galletas de jengibre !

Ingredientes (para dos docenas)

2 y Y4 tazas de harina

2 cucharaditas de jengibre en polvo
1 cucharadita de levadura

1 cucharadita de bicarbonato

% de cucharadita de canela

% cucharadita de clavo en polvo

Y4 de cucharadita de sal

1 huevo

Elaboracion

Receta alemana

% de taza de margarina pomada (ablandar
a temperatura ambiente)

1 taza de azicar

1 cucharada de agua

V4 de taza de melaza®

2 cucharadas mas de aziicar para
espolvorear

Precalentar el horno a 175° C. Cernir juntos la harina, el jengibre, el bicarbonato, la

canela, el clavo y la sal. Reservar.

En un cuenco grande, batir la margarina y la taza de azicar hasta que se convierta en
una crema liviana. Agregar el huevo, el agua y la melaza y batir todo de nuevo.
Agregar de forma gradual los ingredientes secos a esta mezcla sin dejar de batir.
Quedara una masa, que se deba formar en pequefias bolas de aproximadamente dos
centimetros de didmetro, y cubrirlas todas con el resto del azticar. Ponerlas en una bandeja
sin engrasar con mas o menos tres centimetros de distancia entre una y otra.
Cocinar aproximadamente 10 minutos (recordar que el horno debia estar precalentado).
Luego, dejar enfriar en la misma bandeja durante 5 minutos y retirar. Servir mejor frias.

IRizoma del grueso de un dedo, ceniciento por fuera,
de olor aromético y sabor acre y picante.

2Aumentativo, despectivo de miel. Liquido mé4s o menos
viscoso de color pardo oscuro y sabor muy dulce, que
queda como residuo de la fabricacién del azicar o de cafia
de remolacha.

Brenda Martinez Marco
3°ESO A
Hamburgo (Alemania)
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Turtele

Ingrediente (pentru sase persoane)

250 ml] de apa

250 g de faina

125 g de margarind
5 oud

Prepararea

Se pune apa la foc. Se taie margarinul marunt in apa. Se amesteca pand se topeste.

Cénd da la fiert apa se aruncd paharul cu faind. Se da focul incet-incet si se
amestecd pana se Ingroasd. Se ia de pe foc, si se lasd si se raceasca.

Cand se raceste putin se pune un ou si se amestecd intr-o directie pana aluatul
inghite tot oul, 51 pe urma pe al doilea tot se amestecd pana dispare, si asa pe toate.

Seia o tavd de la cuptor si cu o lingura se pune aluatul pe tava.

Pe urma se da la cuptor, care este inclzit tare, pand prinde culoare. Se umple cu
cremi, gem sau se presara cu zahar.
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Galletas

| Receta moldava

Ingredientes (para seis personas)

250 ml de agua

250 g de harina

125 g de margarina o mantequilla
5 huevos

Elaboracion

Poner el agua al fuego. Cortar y echar la margarina en trozos pequefios al agua. Mezclar
hasta que quede la mezcla homogénea.

Cuando hierva el agua, echar toda la harina de un golpe. Bajar el fuego y remover
hasta que quede bien mezclado todo. Retirar del fuego y dejar que se enfrie. Ya fria la
mezcla, incorporar un huevo y mover en la misma direccion hasta que desaparezca y seguir
haciendo la misma operacion huevo tras huevo; se coge una fuente plana y con una cuchara
se van tomando de la masa porciones, que se ponen sobre la fuente.

Se introducen cuando el horno esté muy caliente, y se tienen en €1, hasta que las
veamos con color. Se pueden rellenar con mermelada, crema o se espolvorean simplemente
con azucar.

Aurica Rudnitchi
2°BTOB
Burlanesti (Moldavia)
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Apple crumble

Ingredients (for eight people)

1 kg of apple

110 g of flour

100 - 110 g of sugar

50 g margarine

Sugar and cinnamon to sprinkle onto the apple

Instructions

Mix the flour, margarine and the sugar with your hands in a big bowl.
Peel the apples, take the seeds out and cut them up. Cover the oven tray with apple

and add the flour cavering all of the apples.
Put it into preheated oven at about 200° C and cook for 20 - 30 minuts.

Serve warm with custard, cream or vanilla ice-cream.




Pastel de manzanas

Receta inglesa

Ingredientes (para ocho personas)

1 kg de manzanas

110 g de harina

De 100 a 110 g de azticar

50 g de margarina o mantequilla

Un poco de azucar y canela para espolvorear sobre la manzana

Elaboracion

En un recipiente mezclar la harina, la margarina y el azicar con las manos de forma
que la mantequilla quede totalmente ligada.

Pelar las manzanas quitando las semillas y trocearlas. Cubrir un molde de horno con
la manzana y afiadir encima la mezcla anterior. Meter al horno, precalentado a 200° C y
dejarlo cocinar 20 ¢ 30 minutos.

Servirlo caliente acompafiado de natillas inglesas, nata montada o helado de vainilla.

Leiam Sarkodee-Adoo
I1°ESOD
Londres (Inglaterra)
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Bizcocho de chocolate

Ingredientes (para ocho personas)

6 huevos

2 6 3 vasos de azicar
Chocolate en polvo

Canela

4 vasos de harina de trigo

2 sobres de levadura
Raspadura de limén

Un vaso (no lleno) de aceite

Elaboracion

Separamos las claras de los huevos y las batimos a punto de nieve. Después vertemos
los ingredientes excepto el chocolate en polvo y lo batimos hasta que no tenga grumos.
Untamos el molde de mantequilla y volcamos la masa, reservando un poco. A la parte que
hemos reservado le afiadimos el chocolate en polvo, batimos bien y lo mezclamos con el
resto de la masa.

Se introduce en el horno precalentado a 180 ° durante 45 minutos.

Luego se desmolda, se espolvorea con azicar glas y se coloca en una bandeja.

Marta Galvez Abellan
Vanesa Gil Martinez

Gloria Vigueras Bautista
3°ESO B
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Nifio envuelto

Receta mexicana

Ingredientes (para ocho personas)

220 g de harina

220 g de azucar granulada
220 g de mantequilla

2 cucharaditas de levadura
7 huevos

Elaboracion

Los huevos se parten y se separan las yemas de las claras; estas Ultimas se baten a
punto de turron ' y luego se agregan las yemas y se sigue batiendo.

Se le pone aziicar cernida, se bate otro poco y se le agrega la harina con la levadura
cernida tres veces. Por ultimo, se le pone la mantequilla derretida y se mezcla bien.

En un molde de aluminio engrasado y enharinado, se vacia la mezcla y se mete al
horno a 250° C durante 15 minutos.

Transcurridos los 15 minutos, se saca ya estando cocido, y se vacia sobre un lienzo
himedo.

Se bafia con mermelada al gusto y asi, caliente, se va enrollando con cuidado de que
quede apretado para que no se rompa a la hora de partirlo. Se redecora con mas mermelada
y se espolvorea con nuez picada muy finita.

Se parte y ya esta listo para comer.

Monserrat Gonzalez Carrera
1°ESO G

1 ras
En Espafia se suele utilizar la expresion a punto de nieve. Tuxtepec. Estado de Oaxaca (Méjico)
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Panettone

Ingredienti (per due dozzine)

600 g di farina

150 g di zucchero

Suova

200 g di burro a cubetti

150 g di uvetta di Corinto

250 g di frutta candita

50 g di lievito fresco

4 cucchiai acqua tiepida

1 pizzico di sale

un cucchiaio di olio di girasole
la buccia de un limone gratugiato

Elaborazione

Mescolare il lievito con I'acqua tiepida e un poco di farina. Lasciar riposare ricoprendo
con tela di canapa, circa trenta minuti fino ad aumentare il volume. Combinare la farina,
lo zucchero e il sale formando un vulcano nel centro.

Aggiungere il lievito e le uova. Lavorare perfettamente tutti gli ingredienti per ottenere
una massa elastica. Aggiungere il burro, scorza di limone, frutti canditi e uvetta. Fare una
sfera con la masa, coprire e lasciar riposare per otto ore in un luogo temperato dove non
ci siano flussi d'aria, fino al che raddoppi il suo volume. Dopo, mettere in uno stampo da
brioche, previamente imburrato, modellare la masa con forma di cillindro allungato.
Lasciar riposare per due ore.

Prescaldare il forno a 180° C. Con un coltello effettuare un taglio in forma di croce
nella parte superiore. Mantenere in forno per 50 minuti o fino a quando ¢ cotto. Rimuovere
inmediatamente dallo stampo e mettere su una griglia per dolci. Lasciar riposare minimo
12 ore prima affettarlo.



Panettone

Receta italiana

Ingredientes (para ocho personas)

600 g de harina

150 g de azticar

5 huevos

200 g de mantequilla en cubos
150 g de pasas de Corinto

250 g de fruta confitada

50 g de levadura fresca

8 cucharadas de agua templada
Una pizca de sal

1 cucharada de aceite de girasol
La ralladura de un limén

Elaboracion

Mezclar la levadura con agua tibia y un poco de harina. Dejar reposar cubierta con
lienzo, aproximadamente durante 30 minutos, hasta subir su volumen. Mezclar la harina,
el azucar y la sal formando un volcén en el centro. Agregar la levadura y los huevos.
Amasar perfectamente todos los ingredientes hasta obtener una masa elastica.

Afiadir la mantequilla, la cascara de limon, las frutas confitadas y las pasas. Hacer una
bola con la masa, cubrir y dejar reposar durante 8 horas en un lugar templado donde no
haya corrientes de aire hasta doblar su volumen. Después de reposar, dar forma a la masa
de un cilindro alargado y grueso. Acomodar en un molde para brioche’ untado con
mantequilla. Dejar reposar durante 2 horas.

Precalentar el horno a 180° C. Con un cuchillo hacer un corte en forma de cruz en la
parte superior de la masa. Hornear durante 50 minutos o hasta que esté cocido. Sacar
inmediatamente del molde y colocar encima de una reja para pasteles. Dejar reposar minimo
12 horas antes de cortarlo.

Luis Arturo Onofre Parodi
1 2°ESO D
Bollo hecho con harina y manteca. Galicismo. No es recogido en el DRAE. Génova (Italia)
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Bolo de coco brasilefiho

Ingredientes (para dezesseis pessoas)

2 copos de aglicar

250 g de margarina

3 ovos

1 vidro de leite de coco

1 embalagem de coco ralado
3 copos de farifiha

% envelope de fermento.

Elaboragdo

Bater bem o agiicar com a margarina, botar os ovos um a um batendo bastante.
Acrecentar o trigo, o leite de coco, o fermento e meia embalagem de coco ralado. coloque
no forno a 180°C, durante 45 minutos.

Com o bolo morno desinforma e povilha o restante de coco ralado, mesturado con
dois colheres de agficar.

Deixar esfriar e servir.
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Bizcocho de coco brasilefio

Receta brasilefia

Ingredientes (para dieciséis personas)

2 vasos de azicar

250 g de margarina

3 huevos

200 ml de leche de coco
1 paquete de coco rallado
3 vasos de harina de trigo
15 sobre de levadura

Elaboracion

Batir bien el aziicar con la margarina; agregar los huevos uno a uno, removiendo
mucho. Incorporar después la harina de trigo, la leche de coco, la levadura y medio paquete
de coco rallado. Meter al horno a 180°C, durante 45 minutos.

Con el bizcocho medio caliente, retirarlo de la bandeja y espolvorear con el resto del
coco rallado junto con dos cucharadas de azucar.

Dejar enfriar y ya estd listo para servir.

José Fernando de Castro Peixoto Filho
1°ESO B
Recife (Brasil)
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Pandigpan cu nuci

Ingrediente (pentru patru persoane)

10 oua.

8 linguri de zahar.

10 linguri de ulei.

1 vérf de cutit de sare.
10 linguri de faina.

1 lingura de drojdie.

1 lingurd de vanilie.

1 lingurd de cacao.

50 g de miez de nuca.

Modul de preparare

Se separa albusurile de gilbenusurile. Se pastrd in recipiente separate si se bat
spuma albugurile addugénd céte o linguritd de zahdr incetul cu incetul.

Se amestecd gélbenusurile cu ajutorul unei linguri de lemn adaugénd uleiul si véarful
de cutit de sare.

Se adaugd albusurile batute spuma si se amestecd cu telul de jos in sus. Se adauga
faina amestecata cu drojdia si vanilia.

Se amestecd 3 linguri de la amestecul de mai sus cu o lingurd de cacao si se 1dsé
aparte.

Se unge cu unt un recipient special pentru cuptor, se rasturnd masa obtinuta in el si
pe deasupra se ornd cu amestecul de cacao. Se introduce in cuptorul preincilzit la 180°
C 5 minute, dupd ce a trecut acest timp se scoate pandigpanul din cuptor, se distribuie
nucile pe deasupra, si se reintroduce in cuptor 30 de minute aproximativ fard sa se
deschide usa. Dupa 30 de minute se verifica daca s-a copt introducand o scobitoare §i
,dacd se scoate curatd, atunci este copt.

Se scoate pandigpanul din forma si se lasd sd se raceascd inainte de a-l servi. Se
presaracu zahdr pudra. Se taie felii subtiri i se pune pe un platou.



Bizcocho con nueces

Receta rumana

Ingredientes (para cuatro personas)

10 huevos.

8 cucharadas de azficar.
10 cucharadas de aceite.
Una pizca de sal.

10 cucharadas de harina.
1 cucharada de levadura
1 cucharada de vainilla.
1 cucharada de cacao.
50 g de nueces peladas

Elaboracion

Separar las claras de las yemas. Reservar éstas en un recipiente y batir las claras a
punto de nieve afiadiendo el azlicar poco a poco, cucharada a cucharada.
Mezclar las yemas, con la ayuda de una cuchara de madera, con el aceite y una pizca
de sal.
Afiadir las claras montadas y remover la mezcla con unas varillas de abajo hacia arriba.
Agregar poco a poco la harina mezclada con la levadura y la vainilla.
Mezclar 3 cucharadas de la mezcla con 1 cucharada de cacao, y dejar aparte esta mezcla.
Untar con mantequilla un recipiente especial para horno, verter la masa obtenida y por
encima adornar con la mezcla de cacao. Introducir en el horno precalentado a 180° C
durante 5 minutos. Transcurrido este tiempo, retirar el bizcocho del horno, distribuir las
nueces por encima y volver a meterlo en el horno, durante 30 minutos aproximadamente,
sin abrir la puerta. Comprobar si ha terminado la coccidn introduciendo una aguja vy, si
sale limpia, ya est4 listo.
Volcar y dejar enfriar antes de servir. Echar por encima un poco de azlicar, cortar
en pequefias rodajas y poner en un plato.

Mihaela Donici
4°ESOC
Roman (Rumania)
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Bizcocho de naranja

Receta marroqui

Ingredientes (para ocho personas)

250 ml de zumo de naranja

4 huevos

2 sobres de levadura en polvo para dulce
250 ml de aceite

250 g de azicar

500 g de harina

Elaboracién

En un bol mas o menos grande se mezclan todos los ingredientes muy bien hasta
obtener una masa espesa. Se pone la masa en un recipiente profundo y se introduce en el
horno, ya precalentado, a una temperatura de 180° C durante 45 min.

Sacamos el bizcocho del horno y lo dejamos enfriar un poco. Después lo servimos
con leche o con té segilin gustos.

Maria Marjaou Karib
3°ESOD
Beni-M ellal (Marruecos)
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Bizcocho de naranja

Ingredientes (para seis personas)

1 vaso de zumo de naranja

1 vaso de aceite

3 vasos de harina

1 sobre de levadura

4 huevos

Un poco de ralladura de naranja
2 vasos de azicar

Elaboracién

Se introduce en un recipiente el zumo de naranja, el aziicar y el aceite. A continuacion
se le afiade la harina y se mezcla todo bien. Una vez mezclado, se echa un sobre de
levadura. Se vuelve a mezclar todo y se introducen los huevos. Se afiade un poco de
ralladura de naranja. Se mezcla todo muy bien, y ya est4 terminada la masa. Se introduce
en una placa de horno y se hornea a 180° C durante 30 6 35 minutos.

Una vez pasado el tiempo se pincha con un palillo para comprobar si est4 terminado;
si sale limpio el palillo, ya se tiene el bizcocho listo.

Se corta en tacos y se pone en una fuente,preferentemente negra para destacar,
con un trozo de naranja en el lado para decorar y ralladura de naranja por encima.

Amanda Navarro Guerrero
3°ESOE
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Bizcocho de limon

Ingredientes (para ocho o diez personas)

1 yogur de limén

100 g de azticar

4 huevos

250 g de harina

Ralladura de limén

2 cucharadas de zumo de limon

2 cucharadas de mantequilla

3 cucharadas de colorante amarillo
El recipiente de yogur lleno de aceite de oliva

Flaboracién

Antes de todo debemos ir por pasos elaborando cada una de las partes de la receta.

El primer paso seria coger el yogur, el aziicar , los huevos y la mantequilla y echarlos
en un recipiente como puede ser un cuenco. Mezclar todo bien y agregar poco a poco la
harina. A continuacién dejaremos reposar la masa.

El segundo paso de nuestra receta seria extender aceite en el recipiente para el bizcocho
y echar la masa del bizcocho que hemos tenido reposando en el cuenco.

Dejaremos el bizcocho cocinando unos cuarenta y cinco minutos a 150° C en el horno.

Cuando ya esté listo, lo dejaremos que se enfrie un poco.

Para la presentacion, lo decoraremos con virutas de chocolate, azicar glas o nata
montada.

Vicente Toledo Galvez
3°ESO D
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Bizcocho de frutas

Receta marroqui

Ingredientes (para diez personas)

1 vaso de aceite

4 huevos

1 vaso de azficar

1 yogur

1 vaso de leche

500 g de harina

Frutos secos o trozos de fruta desecada (ciruelas, pasas...)
1/2 limén rallado

2 sobres de levadura

FElaboracién

Rompemos y mezclamos los huevos, le afiadimos el aceite; poco a poco el azucar, la
levadura, la leche y el yogur. Después se echa la harina lentamente sin dejar de remover.
Cuando esté bien mezclada con los anteriores ingredientes, se pone la masa en una bandeja
y se le echa por encima frutos secos o trozos de frutas desecadas.

Se mete al horno, previamente calentado, unos 30 6 35 minutos a 180° C.

Oussama Akabli
2°ESOE
Beni-Mellal (Marruecos)
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Bizcocho de yogur

Ingredientes (para diez personas)

3 huevos

Un yogur

3 vasitos, de 1a medida del yogur, de harina
2 vasitos de azicar

Un sobre de levadura

1/2 vasito de aceite de oliva

Elaboracién

Se baten los huevos con el azicar. Se va afiadiendo poco a poco la harina, mientras
se bate muy bien, para que no queden grumos. Se afiade la levadura y el aceite. Se mezcla
todo hasta que la masa sea homogénea.

Se pone a calentar el horno a 180° C, mientras se prepara la masa, y el molde que se
vaya a utilizar se unta con mantequilla y se espolvorea con un poco de harina. Se pone
la mezcla en el molde y se mete al horno durante 30 minutos a la temperatura citada.

Por 1ltimo, se deja enfriar y se coloca en una fuente de servir.

Rubén Gracia Franco
I1°ESO G
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Pan dulce al estilo Diana !

Receta argentina

Ingredientes (para dos panes dulces)

350 g de harina Jeudante 2 100 g de almendras cortadas

250 g de manteca 100 g de pasas de uva blanca sin semillas

170 g de azticar blanca (remojados en licor)

6 0 7 huevos 100 g de pasas de uva negra sin semillas

Esencia de vainilla (remojados en licor)

1 copa de vino dulce tipo Oporto 60 g de cerezas confitadas (en almibar)

100 g de nueces picadas 100 g de mani 3 tostado (sin sal)
Elaboracion

Colocar la manteca en un recipiente, afiadir el azticar y mezclar. Agregar los huevos
uno a uno uniéndolos con la preparacion anterior y luego afiadir la vainilla. Introducir toda
la fruta en otro recipiente y mezclar con un poco de harina.

Iniciar 1a unién de los liquidos con los ingredientes s6lidos, manteniendo una masa
consistente y agregando el vino necesario.

Preparar un molde para ¢l pan dulce, engrasado y enharinado, y volcar la masa
cubriendo las dos terceras partes del molde. Cocinar en un horno con temperatura media
durante 45 minutos. Verificar si estd cocido introduciendo un palillo. Retirar del horno y
dejar enfriar. A continuacion desmoldar el pan y colocarlo en una fuente adornada para
la ocasion.

Para decorar pintar la parte superior del pan dulce con glasé.

! Receta aportada por Noemi Ethel Nanet Dell'Amico, Verénica llldn Alcantara

natural de Buenos Aires, amiga de la familia. Irene Nortes Nicolds
2 Americanismo. En Uruguay, levadura. M Angeles Sdez Soto
3 Americanismo. Voz taina (or. arahuaco). Cacahuete. 2°ESOF
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GLOSARIO DE TERMINOS GASTRONOMICOS EN ESPANOL

vEE>HE DO

»p-c "o

TERMINO

arroz
harina
maiz

trigo

CEreza

fresa

jengibre

limén

manzana

naranja

uva

ORIGEN LATINO

farinam

trificiim

ceresiam

zingibérem

Mattianam (malam)

uvam

OTROS ORIGENES

arrawz (ar.)

mahis (taino)

Sfraise (ft.)

la[y]mun (ar. hisp.)

naranja (ar. hisp.)



DEFINICION

m. Planta anual propia de terrenos muy himedos, cuyo fruto es un grano oval rico
en almidon,

f. Polvo que resulta de la molienda del trigo o de otras semillas.

m. Planta de la familia de las Gramineas, con el tallo grueso, hojas largas, planas
y puntiagudas y flores.

m. Género de plantas de la familia de las Gramineas, con espigas terminales compuestas
de cuatro o mas carreras de granos, de los cuales, triturados, se saca la harina con que
se hace el pan.

f. Fruto del cerezo. Es una drupa [...] de color encarnado mas o menos oscuro, y pulpa
muy jugosa, dulce y comestible.

f. Planta de la familia de las Rosdaceas. [...]. Fruto de esta planta.

m. Planta de la India, de la familia de las Cingiberaceas. Tallo de olor aromatico y de
sabor picante como el de la pimienta. Se usa en medicina y como especia.

m. Fruto del limonero,[...] frecuentemente de color amarillo, pulpa amarillenta dividida
en gajos, comestible, jugosa y de sabor acido.

f. Fruto del manzano de forma globosa, epicarpio delgado, liso y de color verde claro,
amarillo palido o encarnado, mesocarpio con sabor a cidulo o ligeramente azucarado.

f. Fruto del naranjo, de forma globosa, corteza rugosa, de color entre rojo y amarillo,como
el de la pulpa, que esta dividida en gajos, y es comestible, jugosa y de sabor agridulce.

f. Baya o grano mas o menos redondo y jugoso, fruto de la vid, que forma racimos.
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TERMINO ORIGEN LATINO OTROS ORIGENES

azafran - azza'farén (ar. hisp.)
E P
S L
E f\‘l cacao - cacdhuatl (nhuatl)
CT
LA cafs - caffe (ital.)
S, A
g A canela - canéle (fr.)
E R
MO
i IXI pimienta Dpigmentam -
LT
Al
S C z - .
A té te (chino de Amoy)
Y S
vainilla -
< vaina vaginam
g huevo Svim -
R A
IN
Vi
SR’I clara claram )
OL
S E
81 lech
D eche lacte -
E
nata natta? B
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DEFINICION

m. Planta de la familia de las Iridaceas. Estigma de las flores de esta planta que se usa
como condimento.

m. Arbol de América cuyo fruto es de forma eliptica y aristada, que contiene de 20 a 40
semillas carnosas que se emplean como principal ingredientes del chocolate.

m. Semilla del cafeto. Bebida que se hace por infusioén con esta semilla tostada y molida.

f. Corteza de las ramas del canelo, de color rojo amarillento y de olor muy aromatico
y sabor agradable.

f. Fruto del pimentero. Es aromatica, ardiente, de gusto picante, y muy usada para
condimento.

m. Infusién de las hojas del arbusto del mismo nombre que tiene propiedades
estimulantes y digestivas.

f. Planta americana, de la familia de las Orquidaceas. Fruto de esta planta, muy oloroso,
que se emplea para aromatizar los licores, el chocolate, etc.

m. Cuerpo redondeado, que producen las hembras de las aves y otras especies animales,
y que contiene el germen del embrion y las sustancias destinadas a su nutricion
durante la incubacién.

f. Materia blanquecina, liquida y transparente, de naturaleza albuminoidea, que rodea la
yema del huevo de las aves y ha sido segregada por pequefias glandulas existentes en
las paredes del oviducto.

f. Liquido blanco que segregan las mamas de las hembras de los mamiferos para alimento
de sus crias.

f. Sustancia espesa, untuosa, blanca o un tanto amarillenta, que forma una capa de leche
que se deja en reposo.
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TERMINO

queso

yema

yogur

aceite

mantequilla
< manteca

azicar

miel

almendra

avellana

CoCco

ORIGEN LATINO

casélum

gemmam

mel

amyndalam

abellanam

OTROS ORIGENES

yogourt (fr.)

azzayt (4r. hisp.)

(origen incierto)

azucar (4r. hisp.)

(origen impreciso)



DEFINICION

m. Producto obtenido por maduracién de la cuajada de la leche con caracteristicas propias
para cada uno de los tipos segin su origen o método de fabricacidn.

f. Porcién central del huevo en los vertebrados oviparos.

m. Variedad de leche fermentada, que se prepara reduciéndola por evaporacion a
la mitad de su volumen y sometiéndola después a la acciéon de un fermento
denominado maya.

m. Liquido graso de color verde amarillento que se obtiene prensando las aceitunas.

f. Producto obtenido de la leche o de la crema por agitacion o por batimiento, ya usando
maquinas a proposito, ya mazando la leche en odres.

m. Cuerpo solido cristalizado, perteneciente al grupo quimico de los hidratos de carbono,
de color blanco en estado puro, soluble en agua y en alcohol y de sabor muy dulce [...].

f. Sustancia viscosa, amarillenta y muy dulce que producen las abejas en su estémago
transformando el néctar de las flores, y devolviéndolo por la boca para llenar con el
los panales [...].

f. Fruto del almendro. Es una drupa oblonga, [...], que contiene la semilla, envuelta en
una pelicula de color canela.

f. Fruto del avellano. Es casi esférico, [...], dentro [...], hay una carne blanca, aceitosa
y de gusto agradable.

m. Arbol de América, [...] Fruto de este arbol, [...]; de la carne se hacen dulces y
se saca aceite.
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TERMINO ORIGEN LATINO OTROS ORIGENES

Fol dail - datil (cat.)
R
8}
T higo ficum B
o
S
nuez nucem -
S
E
C
o pasa (uvam) passam -
S
pifion -
< pifia pineam
A"
%\I vino vintim -
0]
S S . R
vino afiejo vinlm annicGlum -
Y
7 vino dulce vinlm dulce -
u :
M Zumo - zum (4r. hisp.)
0]
S
0]
T agua aquam -
R
0] bi . .
S izcocho bis-coctiim -
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DEFINICION

m. Fruto de la palmera, [...], de unos cuatro centimetros de largo por dos de grueso, [...]
carne blanquecina comestible y hueso casi cilindrico, muy duro y con un surco a lo largo.

m. [...] fruto[...] de la higuera. Es blando, de gusto dulce, por dentro de color mas o
menos encarnado o blanco, y lleno de semillas sumamente menudas.

f. Fruto del nogal. [...] con el epicarpio fino y liso, de color verde con pintas negruzcas,
el mesocarpio correoso y caedizo, y el endocarpio duro, pardusco, rugoso y dividido
en dos mitades.

f. Uva seca enjugada naturalmente en la vid, o artificialmente al sol, o cociéndola en lejia.

m. Simiente del pino. Es de [...] cubierta lefiosa muy dura y almendra blanca, dulce y
comestible en el pino pifionero.

m. Licor alcohdlico que se hace del zumo de las uvas exprimido, y cocido naturalmente
por la fermentacién.

m. Vino que tiene uno o mas afios.
m. Vino que tiene este sabor porque se lo da la uva o porque esta aderezado con arrope.

m. Liquido de las hierbas, flores, frutas u otras cosas semejantes, que se saca
exprimiéndolas o majandolas.

f. Sustancia cuyas moléculas estdn formadas por la combinacién de un 4tomo de oxigeno
y dos de hidrégeno, liquida, inodora, insipida e incolora.

m. Masa compuesta de la flor de la harina, huevos y azicar, que se cuece en hornos
pequeiios y se hace de diferentes especies y figuras.
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TERMINO

caramelo

chocolate

galleta

levadura
< levar

masa

mermelada

pan

sal

batidora
< batir

bandeja
brocha

cuchara

< cuchar

ORIGEN LATINO

levare

massam

panem

salem

battuére

cochleare

OTROS ORIGENES

caramelo (port.)

xocoat! (ndhuatl)

galette (fr.)

marmelada (port.)

bandeja (port.)

brouche (fr. dial.)



DEFINICION

m. Pasta de azicar hecho almibar al fuego y endurecido sin cristalizar al enfriarse. Es
quebradiza y generalmente se aromatiza con esencias.

m. Pasta hecha con cacao y azlicar molidos, a la que se afiade canela. Bebida que se hace
de esta pasta cocida en agua o en leche.

f. Pan sin levadura para los barcos. Pasta compuesta de harina, az{icar y a veces huevo,
manteca o confituras diversas que se cuecen mucho tiempo sin que se altere.

f. Cualquiera masa constituida principalmente por estos microorganismos y capaz de
hacer fermentar el cuerpo con que se la mezcla.

f. Mezcla que proviene de la incorporacion de un liquido con una materia pulverizada,
de la cual resulta un todo espeso. La que resulta de la harina con agua y levadura.

f. Conserva de membrillos con miel o azlicar. Hicese también de otras frutas.

m. Porcién de masa de harina, [...] y agua que se cuece en un horno y
sirve de alimento.Masa muy sobada [...], dispuesta con manteca o aceite, que
se usa para pasteles y empanadas.

f. Sustancia blanca, cristalina, de sabor propio bien sefialado, muy soluble en agua, que
se emplea para sazonar los alimentos y conservar las carnes muertas. Es el cloruro sédico.

f. Instrumento que mediante movimiento giratorio bate los ingredientes de alimentos,
condimentos o bebidas.

f. Pieza de metal o de otra materia, plana o algo concava, para servir, presentar o
depositar cosas.

f. Escobilla de cerda atada al extremo de un mango, que sirve especialmente para pintar.

f. Utensilio que se compone de una parte concava prolongada en un mango, y que sirve,
especialmente, para llevar a la boca los alimentos liquidos o blandos.
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TERMINO

cuchillo
fuente
horno

molde

mortero

olla

plato

rallador
< rallar

recipiente
< recibir

rodillo

sartén

tenedor
< tener

vaso

ORIGEN LATINO

cultelllm

fontem

Sfurntim

mortarium

ollam

plattim

radére

recipére

rotellam

sartaginem

tenére

vasum

OTROS ORIGENES

motle (cat.)



DEFINICION

m. Instrumento para cortar formado por una hoja de metal de un corte solo y con mango.
f. Plato grande, mas o menos hondo, que se usa para servir los alimentos.
m. Aparato culinario cerrado, en cuyo interior se asan, calientan o gratinan alimentos.

m. Pieza o conjunto de piezas acopladas en que se hace en hueco la forma que en sélido
quiere darse a la materia fundida, fluida o blanda, que en €l se vacia, como un metal,
la cera, etc.

m, Utensilio de madera, piedra o metal, a manera de vaso, que sirve para machacar en él
especias, semillas, drogas, etc.

f. Vasija redonda de barro o metal, que cominmente forma barriga, con cuello y boca
anchos y con una o dos asas, la cual sirve para cocer alimentos, calentar agua, etc.

m. Recipiente bajo y redondo, con una concavidad en medio y borde comiinmente
plano alrededor, empleado en las mesas para servir los alimentos y comer en él y para
otros usos.

m, Utensilio de cocina, compuesto principalmente de una chapa de metal, curva y llena
de agujerillos de borde saliente, que sirve para desmenuzar el pan, el queso, etc.,
restregidndolos con él.

m. Utensilio destinado a guardar o conservar algo.

m. Cilindro de madera para estirar la masa.

f. Recipiente de cocina, generalmente de metal, de forma circular, poco hondo y con
mango largo, que sirve para guisar.

m. Instrumento de mesa en forma de horca, con dos o mas plias y que sirve para
comer alimentos sélidos.

m. Recipiente de metal, vidrio u otra materia, por lo comun de forma cilindrica, que
sirve para beber.
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TERMINO ORIGEN LATINO OTROS ORIGENES

adornar ad-ornare -
amasar -
< masa massam
afiadir in-addére -
batir battuére -

A calentar calentare -

C

C

I “ -
cocer coquére

o)

N

E colar colare -

S
cortar cortare -
disolver dissolvére -
echar iactare -
enftiar infrigidare -
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DEFINICION

tr. Engalanar con adornos. U. t. c. pral.

tr. Formar o hacer masa, mezclando harina, yeso, tierra o cosa semejante
con agua u otro liquido.

tr. Agregar, incorporar una cosa a otra.

tr. Mover y revolver alguna sustancia para que se condense o trabe, o para que se licie
o disuelva.

tr. Comunicar calor a un cuerpo haciendo que se eleve su temperatura. U. t. ¢. prnl.

tr. Hacer comestible un alimento crudo sometiéndolo a ebullicion o a la accidn del vapor.

tr. Pasar un liquido por una manga, cedazo o un pafio.

tr. Dividir algo o separar sus partes con algin instrumento cortante.

tr. Mezclar de forma homogénea las moléculas o iones de un s6lido, un liquido (...)
en otro liquido...

tr. Hacer que algo caiga en un sitio determinado.

tr. Poner o hacer que se ponga frio algo.
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TERMINO ORIGEN LATINO OTROS ORIGENES

espolvorear -
< polvo pulvis
extender extendére -
freir Jrigére -
hervir fervére -
A
g mezclar misculare -
I
o)
N moler molére -
E
S
rellenar -
< lleno plénum
tamizar -
< tamiz tamis (fr.)
untar unctare -
volcar volvicare -
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DEFINICION

tr. Esparcir sobre algo otra cosa hecha polvo.

tr. Desparramar lo que est4 amontonado.

tr. Hacer que un alimento crudo llegue a estar en disposicion de poderse comer, teniéndolo
el tiempo necesario en aceite o grasa hirviendo.

tr.Someter algo a la accién del agua o de otro liquido en ebullicidn.

tr. Juntar, unir, incorporar algo con otra cosa, confundiéndolos.

tr. Quebrantar un cuerpo, reduciéndolo a menudisimas partes, o hasta hacerlo polvo.

tr. Llenar de carne picada u otros ingredientes un ave u otro alimento.Introducir rellenos

tr. Pasar algo por tamiz.

tr. Aplicar y extender superficialmente aceite u otra materia pingiie sobre algo.

tr. Torcer o trastornar algo hacia un lado o totalmente, de modo que caiga o se vierta lo
contenido en ello.
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MUESTRA DE AMERICANISMOS RELACIONADOS CON LA REPOSTERIA

nmHzZzEH0~0OHTQZ ~

TERMINO

Africano
Aguado
Bala
Cacuja

Choclo

Durazno
Fresco
Frutabomba
Frutilla
Gofio
Mani
Manteca
Naranjilla
Panela
Pimientilla
Xochistle

Zambuila

EQUIVALENCIA EN ESPANA

dulce de huevos

bebida de frutas con aguardiente
platano asado

crema de leche

mazorca

melocotén

refresco

fruto del papayo

fresa grande

maiz tostado mezclado con azticar
cacahuete

aceite usado/ mantequilla
naranja verde y pequefia

bizcocho de forma prismatica

grano de café

refresco de cacao, achote, azicar...

platano verde frito

PAISES

América Central
Ecuador

Ecuador

Cuba

América Meridional

Bol., Chile.,

Ecuad., Hond.

Am,, Cen., Bol,, Ec.,
Pert y Ven.

Cuba

América Meridional
Argentina y Ant.
América Meridional
Colombia, Argentina.

Ecuador

Col., El Salv., Hond.
Honduras
Méjico

Cuba



MUESTRA DE AMERICANISMOS RELACIONADOS CON LA REPOSTERIA

TERMINO

Bolillo
Bombilla
Bombilla
Calambuco
Charola
Freidera
Guango

Jicaro

no-rf—-wnzmAaca

Manca

Mate

Paila

Trinche

Colar

Fritar

Hornar

nmzZz20— 00y

EQUIVALENCIA EN ESPANA

rodillo de pastelero

cucharén para servir comida

varilla hueca de metal para sorber mate

vasija grande para acarrear leche
bandeja

cazuela

lebrillo o recipiente amplio
plato, escudilla

olla de cocinar

vasija para tomar la yerba mate

sartén- paellera/ cazo

tenedor

preparar café
freir

hornear, enhornar

Vocablo [...] procedente del espafiol hablado en algiin pais de América.

PAISES

San Diego
Mg¢jico
R. de la Plata

Colombia

Bol., Hond.,
Méx., y Peru.

Cuba

Colombia

América Central
Bolivia

América Meridional
A. Meridional, Cuba.

Andes, El Salv.,
Hond. y Méx.

Cuba
Sal., Bol., Col. y Ur.

Hond. y Nic.
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ALFABETOS

HH

CIRILICO
/al a b /i
/b/b Oo /o/o
v Nn /p/p
/g/,// g (henucraniano) Pp /j/r
/g/ g (usada enucraniano) Cc  /g/s
19/, 1de/ gy TT Wt
/d/d "h /gl ty
/de/ dy Kk /K, e ky
ljel ye YY  n/u
liel, Iel] ye, e VY  ww
fjo/ yo o /f
/3 zh Xx /x/j
Izl z Uu  /ts/ts
/d&/ dz Y4  /Af/ch
/il 1 Uy  /d/ dzh
/il i Ww /f/sh
i/ yi Ww  /ftf/ shch
iy, 1 bbb sin palatalizacion
hly bloi /Ay
¥/ 1y bb  /j/ (palatalizacion)
/k/ k 33 Jele
1 0w /ju/yu
/m/ m fla Jja/ya
/n/n

LATINO
Aa

Bb
Cc
Dd
Ee
Ff
Geg
Hh
Ii
Jj
Kk
L1
Mm
Nn
Oo
Pp
Qq
Rr
Ss
Tt
Uu
Xx
Zz



ARABE

Forma aislada Forma inicial Forma media Forma final Transcripcion

. <+ 5,3, —> s

) — L ’/a

@ 2 2 @ b

O 3 3 it t

& 3 3 & t/th

z > > g gy

o =~ = ¢ h

« 2 2 h/h/j
- — 3 d

3 — — 3 d/dh

D — — 0 r

B] — — J z

o w - W ]

U = & v §/sh

ue -~ - e §

U= wa aa U= d

L L L L t

iy iy B L z

g = = ¢ ¢

€ = > g/glgh

- ] s s f

&3 § 3 3 q

el < < & k

J ) 3 J 1

¢ - - ? m

O = - J n

o 2 & 4 h

3 — — 3 w

é 2 2 « y
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LEXICO GASTRONOMICO BASICO EN DIFERENTES LENGUAS

ESPAN,

nHE>HTEA

P N

bl@lesla-17es]
wnp-zZrpr
g

&y

K ownprt~Zdn
nuraQ=-"ap»Z07»

—
w
x®©

FRAN.

farine

blé
cerise
fraise
citron
pomme
orange
raisin
safran

poudre
de cacao
café
cannelle
poivre
thé

vanille

L ENGUAS

ROMANICAS
PORTU. ITAL.
arroz riso
farinha farina
milho mais
trigo frumento
cereja ciliegia
morango  fragola
limdo limone
magi mela
laranja arancia
uva uva
agafrdo zafferano
cacau cacao
café caffe
canela cannella
pimenta  pepe
cha ®
baunilha  vaniglia

RUMA.
orez
faina
porumb
griu
cireasa
fragd
ldmaie
mdr
portocala
strugure
sofran
cacao
cafea
scortisoara |
piper
ceai

vanilie

GERMANICAS
INGL. ALEM.
rice Reis
flour Mehl
com Mais
wheat Weizen
cherry  Kirsche
strawberry Erdbeere
lemon Zitrone
apple Apfel
orange  Orange
grape Traube
saffron  Safran
cocoa Kakao
coffee Kaffee
cionamon Zimt
pepper  Pfeffer
tea Tee
vanilla ~ Vanille

BALTICAS

LITU.
ryziai
miltai
kukuriizas
kviediai
tresné
bragké
citrina
obuolys
apelsinas
vynuogé
Safranas
kakava
kava
cinamonas
pipirai
arbata

vanilé



ESLOVA.

")

Tyza
muka
kukurica
pienica
Zerediia
jahoda
citrén
jablko
pomaranc

hrozno

kava

Skorica

{ierne korenie

Caj

vanilka

RUSO
puc ris
MyKa mulkd
KYKYpY3a  kukuriza
NeHWUa  pshenica
YEPEWHA  cheréshiia
KNyOHWKa  kiubnika
JIAMOH limén
Abnoko yiblaka
anenbCVH  apel sin
BUHOTpap, vinagrdd
wadpaH shafran
KaKao kakdo
Kode kofé
Kopula kariza
nepey pérezh
Yaii chdi
BaHUAb vanil’

L ENGUAS

ESLAVAS

BULG.

6OpPOWHO  Boroshno

KYKyPYA3a kuburudza

chereshnya ME€peELUA

polunycia Aropa

BaHWNWUA vanilia |vanilva

SEMITICAS
ARABE

oriz arnz JJi

OpaluHo braskno |dagiqun §aB>
UapeBvUsarevitsa dur'ratun &35
NIIEeHWULA pshenitsa gamhun 2od
cheresha karazun 3

iagoda | fréz 8l

limén  layrubmun Usedd

ighalka |tuf fahatun  a>las

NOPTOKanN portokal | burrugdiun  Jlai
grozdie " inabun P

chafran | Za *fardn ulyecs

kakao | kéikew qlsls

kafé gahwalun 6949

kanela | girfatun 49,9

piper | fifilun Jals

chai | Say sl

Llsls
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ESPAN. FRAN.
huevo oeuf
clara blanc
d'oeuf
leche lait
nata créme
queso fromage
yema jaune
d'oeuf
yogur yaourt
aceite huile
mantequilla beurre
azicar sucre
miel miel
almendra amande
avellana noisette
coco noix
de coco
datil datte
higo figue
nuez noix

L ENGUAS

ROMANICAS
PORTU. ITAL.
ovo uovo
clara albume
leite latte
nata panna
queijo formaggio
gema tuorlo
iogurte iogurt
azeite olio
manteiga burro
agtcar zucchero
mel miele
améndoa mandorla
aveld nocciola
€oco €occo
tAmara dattero
figo fico
noz noce

RUMA.
ou
albusul
de ou
lapte
smantind
branza
galbenusul
de ou
iaurt

ulei

unt

zahar
miere
amigdalad
alund
€OCos

curmala

smochina

nuca

GERMANICAS
INGL. ALEM.
egg Ei
egg white Eiweif
milk Milch
cream  Sahne
cheese  Kiise
yolk Eigelb
yogurt  Joghurt
oliveoil (]
butter Butter
sugar Zucker
honey  Honig
almond Mandel
hazelnut Haselnuss
coconut Kokosnuss
date Dattel
fig Feige
walnut  Nuss

BALTICAS
LITU.
kiauSinis
baltymas
pienas
putos
sdris
trynys
jogurtas
aliejus
sviestas
cukrus
medus
migdolas
lazdyno
rieSutas
kokosiné
palmé
datulé
figa

graikiskas
rieSutas



ESLOVA.
vajce
bielok
mlieko
smotana
syr
zhtok
yogurt
olivovy olej
maslo
cukor
med
mandl’a
lieskovec
kokos
datfa
figa

orech

L ENGUAS

ESLAVAS
RUSO UCRA. BULG.
Ao yaizé Alue yaice Alle iaitsé
Genok belok 6inok biloc 6entbK  beltak
MONOKO malaké MONOKO moloko MJTAKO miiako
CNVBKA slivki CMeTdHa smetana  CMETAHA  smielana
Cbip syr cip syr CMPeHe  sirienie
HMENTOK zhelték ~ MOBTOK  zhoviok  MbITbK  zhaltak
orypr yogurt AOrypT  yogwrt  KUCENO  kiselo
MNAKO  miiako
macno mdsia onis olia onuo olio
CNUBOYHOE slfvachnoe Macho masio Macno masio
mMacno mdsla
caxap sdjar LyKop zukor 3axap zdjar
mén, myed mep, med meq miod
MWHAANE  minddl® MWIAANb  mygdal GapeM  badiem
rpeLKu1it gréckiy  NICQBUA  fisovy gorij NEWHWK  leshnik
opex aréj ropix
KOKOC kokds KOKOC kokos KOKO koko
eHUKK feniki diHik Jinik dypMa  furma
¢Hra figa ¢ira figa CMOKWHA  smolinia
opex ardj ropix gorij opex orief

SEMITICAS
ARABE
baydatun dutiy

bayddil_bdydi aul Lole

halibun ol
giSdatun LR
Vvithnurn A

safdrul_bavdi ol jlas

labamm sl o4
raibun

zdytun T
zubdatun 03
suk kar S
tasalu lJ-M-I-C
lewzun o)

bunduqun B

yawzid _pindi xigll je=

{amrun BY-y
tinun v
Jewzun 9>
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L ENGUAS

ROMANICAS

ESPAN. FRAN. PORTU. ITAL.
pasa raisin sec passa uva passa
pifion  pignon  pinhdo pinolo
vino vin vinho vino
Zumo jus suco spremuta
agua eau agua acqua
bizcocho giteau  biscoito  pandi

Spagna
caramelo caramel caramelo caramello
chocolate chocolat chocolate cioccolata
galleta  petit bolacha  biscotto

géteau

levadura levure  fermento lievito
masa masse  massa massa

memelada confiture

pan pain
sal sel
batidora mixeur
bandeja plateau
brocha  brosse
cuchara cuillére

RUMA.
stafide

samant{a
de pin

piscot
caramea
ciocolatd
biscuit
drojdie

masa

mermelada marmellata dulceata

geléia(Brasil)
pao

sal
batedeira
bandeja
broxa

colher

pane
sale
frullatore
vassoio
pennello

cucchiaio

paine
sare
mixer
tava
pensula

lingura

GERMANICAS
INGL. ALEM.
raisin Rosine
pine-nut  Pinienkern
wine Wein
juice Saft
water Wasser
sponge  Biscuit
cake
caramel Karamell
chocolate Schokolade
coolkie  Keks
baking  Backpulver
powder
dough  Masse
jam Marmelade
bread Brot
salt Salz
mixer Mixer
tray Tablett
brush Malerpinsel
spoon Loffel

BALTICAS

LITU.
razina
kp@ro
riesutas
vynas
sultys
vanduo
dziGvesis
karamelé
sokoladas
sausainis
mielés
tesla
marmeladas
duona
druska
mikseris
padéklas
teptukas

$aukstas



ESLOVA.

hrozienko
jadierko
sigky
vino
Stava
voda
suchar
karamel
¢okolada
keks
kvasnice
cesto

marmelida

chlieb

mixér
podnos
Stetec

lyZzica

L ENGUAS

ESLAVAS

RUSO UCRA.
H3I0M izytim i310M izim
COCHOBbLIA  sasndvyi  KEAPOBMIA kedrovy
opex arg ropix gory
BWHO ving BWHO yyno
COK sok CiK sik
BoAa vadd BOOA voda
BUCKBUT biskvit GicKBIT  biskvit
KoHdeTa konféta  NbOAAHELbliodianes
WOKONAA  shokaldd LUOKONRA shokolad
neyeHbe  pechémie TMEUUBO  pechyvo
LPOAOKA drozhzhi  APKOKI  drizhdzhi
TecTo tésta Maco masa
mem dzhém NOBUANO  povydio
xneb jleb xnié Jlib
colb sol’ cinb sil
MUKcep mikser Mikcep  mikser
NpOTBEHb  pétved  TaUA tacia
nepo perd NEH3NWK  penzivk
noMKa lbzhka NOXKa lozhia

SEMITICAS
BULG. ARABE

cTaPupa siafida  zabibun )
KEOPOB  Kedrdv |sandwbarun g0
opex oriéf

BWHO vino nabidun dau
COK sok * asfrun Pt
Boga vodi  md'un elall
6UCKBUTA bizkvita | ka ‘kun elet
Kapamen karamel |karamal’lann  dlo,S
WOKONAA shokolad Sukuldta VoS
OUCKBWTa biskvita | ko ‘kun élaf
Kpac fras Jamiratun 3 o>
TeCTo tiesto  ‘apinun sl
MapManap, marmalad | murab’ ba e
xnab Jlidb S ayiun el
con sol milinm ks
MWKCep  mikser  mijfagaiun  afases
NMOAHOC  podros | Siniy yamn Agind
yerka chetka | firidtun ol ,9
TLKWUA  azhitsa  mil*agatun dasls



o

95}

wmZ2 0o ~=00p

L ENGUAS

ROMANICAS

ESPAN. FRAN. PORTU. ITAL.

cuchillo couteau faca coltello
fuente  plat travessa  piatto da
portata
horno four forno forno
molde moule forma forma
mortero mortier morteiro  mortaio

olla casserole panela pentola
plato assiette  prato piatto
rallador  répe ralador  grattugia
recipiente récipient recipiente recipiente
rodillo  rouleau rolo matterello
da massa
sartén  poéle frigideira padella
tenedor  fourchette garfo forchetta
vaso verre copo bicchiere
adornar décorer enfeitar  guarnire
amasar pétrir  amassar  impastare
afiadir  ajouter acrescentar aggiungere

batir battre bater sbattere

calentar chauffer esquentar riscaldare

GERMANICAS

RUMA. INGL. ALEM.
cutit knife Messer
platou serving Schiissel

dish
cuptor oven Backofen
forma cake Backform

mould
piulita mortar Morser
oala cooking  Kochtopf

pot
farfurie plate Teller
razatoare @ grater Reibe
recipient | container Behilter
facélet rolling pin Rolle
tigaie frying pan Pfanne
furculita | fork Gabel
pahar glass Glas
aorna to decorate schmiicken
a framinta to knead kneten
aadauga toadd hinzufiigen
a bate to beat schlagen
afincaldzi | toheat wirmen

BALTICAS

LITU.
peilis
saltinis
krosnis
sablonas
skiedinys
puodas
leksté
trintuvé
indas
volas
prikaistuvis
sakuté
stikliné
graZinti
minkyti
uZzpildyti
musti

sldyti



ESLOVA.
ndz
Saldtova misa
pec
forma
maZiar
kastrdl
misa
strihadlo
nadoba
valec
panvica
vidlicka
pohar
zdobit
miesit
pripojit
Slahat

ohriat

L ENGUAS

ESLAVAS SEMITICAS
RUSO UCRA. BULG. ARABE

HOX nozh HDK nizh HOM nozh Sik’ kinun S

pakoBuHa rdkavina NMONYMWUCOK polumysok TaBa fava Safinun ‘antiqin sl o ous

neub piech niy pich bypHa  firma  furnun N

dopma forma  opma ANA forma diia opMa  forma  |gdlibun B

neunpa  Pechyva

cTyna stipa CTynka stupka  XaBaHUe€ javdnchie Vurniun U

KOTEN katél roplwmK gorshchyk Temmepamdzhm fanyaratun & yzailo

TapeJsKa trélka  CTPaBa strava  MWHWA  chinig  \Schnun U2

TépKa tydrka TepKa terka CTbprano stargale mibsaratun 0 i

cocyqn sasid nocyaa posuda  CBl sad * ind'un el

BaJIMK vélik/ Kayanka  kackalka TOMMNKA tochilka midhalatun  al>as

CKOBOPOAA skavaradd NATeNbHA patelnia TWraH figan  migldtun oMo

BUNKa vitka BWAGNKA  vydelka BWAWLA  vilitsa  sawkomd akli JsY) &Sai

cTaKkaH stakdn ~ CKNAHKA  sklionks dalla chasha kuibun wgS

KpallaTb  wkrashd:’ NPUKPAcATH yKpacAsBam zay yana CHJ
y prykrasyty ukrasiavam

MecuThb mesit’  3AMICUTW  zamisyty Da3TOUBaM ‘warna e
raztochvam

[ODABUTL  dabdvit® [OGABUTU dobavyy npuBGaBaAm adafa ila | Slol
pribaviam

B3buBaTh  whivat’ 30MBaTM  zhyvary  pa3bMBaM razhivam | jafiga Ba>

NoAarpeTb padagrét’ HarPiTM  ragrity  HarpsABam saj jana =T

nagriavam
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ESPAN.
cocer
colar
cortar
disolver
echar
enfriar
espolvo-

rear

extender

freir
hervir
mezclar
moler
rellenar
tamizar
untar

volcar

L ENGUAS

ROMANICAS

FRAN. PORTU.

cuire cozer
passer  coar
couper  cortar
dissoudre dissolver
verser  colocar
refroidir esfriar
saupou- polvilhar
drer

étendre estender
frire fritar
bouillir ferver

mélanger mesclar
moudre moer

remplir rechear
tamiser tamizar

graisser untar

renverser virar

ITAL.
cuocere
colare
tagliare
sciogliere
mettere
raffredare
spolveri-
stendere
friggere
bollire
mescolare
macinare
farcire
setacciare
ungere

rovesciare

RUMA.
a fierbe

a strecura
a taia

a dizolva
a arunca
araci

a presdra
a extinde
a frige

a fierbe

a amesteca |
a macina
aumple

a cerne

a unge

a rasturna

GERMANICAS
INGL. ALEM.
tocook  kochen
tostrain  filtern
to cut schneiden
to dissolve auflésen
to put hinzufiigen
tocool  kiihlen
to sprinkle bestreuen
to spread ausbreiten
to fry backen
to boil kochen
to mix verrithren
togrind mahlen
to fill fiillen
to sift haarsieben
to grease  streichen
toempty kippen

BALTICAS

LITU.
gaminti
kosti
kirsti
i8tirpinti
mesti
atvésinti
pabarstyti
skleisti
spirginti
virti
maisyti
malti
pripildyti
sijoti
tepti

versti



ESLCVA.
upiect
cedit
rezaf
rozpustit’
hodit
schladit
posypat’
praskom
vyvalkat

vypraZat’

mieSat
mliet’
plnit
precedit’
vymastit

vyklopit z
formy

L ENGTUAS
ESLAVAS SEMITICAS
RUSO TUCRA. BULG. ARABE

BapUTL varit’ BapuTU varyty BapA varia | salaga ol

npoLUexvBaTh . NpoulimKyBaTh npeuexjam saf fa sfud
pracez. procidzhuvaty pretsezhdam

pesatb résat pi3oTK rizati pa3pA3Bam qata’'a alad
rozriazvom

PacTBOpPATL rasivarydt’ DOSUMHUTA rozchynyly pasTBapAmM denw ' waba w9
raztvariam

po6aBuTb  dabdvir' ROGABUTU  dobavyly xghpnsam  jvarliam | rama vy

oXnapguTb  gjladit’ OXONOAWTW  ojolodyty OXNAXKOaM bar rada dM
oilazhdam

nocbinatk  pasypdt’ O6GCUNATU  obsypafy N3UNCTBAM gab bara ne
OT Npax  izchistvam

ot Praj

YBENWMUTE  uvelichit’ PO3KNACTU  rozklasty pa3anpocTupam | tomad dada BEY-V
razprostiram

HApUTb zhdrit’  33CMaMUTW zasmazhyty N3TbPXKBaM gala A9
izparzhvam

. P ] N H

KANATUTb  kipyatit’ KUMATWTW  bpiatyty CBapABaM gala e

MELUATb hdt’  MiILLIATK i KB ialed lals

mes prosiuvaty pazbbp rgngarkvam jalata

MONOCTb malét’  MONOTU mishaty MENA melig fahana ol

HaYUHATb  rachinydt’ HANOBHUTKH moloty MBAHA palnia |\ mala’a o

NPoCeATb  proséit’ NPOCIOBATH napomytynpec}lBaMpmi garbala Jdie

cMasaTb smézat’ 3MaCTATH zmastyty PA3Ma3Bam dahana P
razmazvam

AO6aBUTL  dabdvit’ NEPEKUHYTA obpbluamM galaba AL}
perekynuty obrashcham
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Apéndice 11
Los hablantes
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PROCEDENCIA DE LOS ALUMNOS INMIGRANTES

CURSO ESCOLAR 2007-2008

>0 O W C

>0 = & ™

'NACIONALIDAD N°

Ucraniana

Rusa
Rumana
Bulgara
Portuguesa
Alemana
Francesa
Eslovaca
Italiana
Lituana
Moldava

Britanica

TOTAL 32

Marroqui

Ecuatoguineana
Gabonesa
Saharaui

TOTAL 31

7

28

POBLACION DE ORIGEN

Aleksandria, Kiev, Kirovograd, Ochakov, Poltava,
Ternopil.

Armavir, Mirny, Samara, Saratov, Ulyanovstk.
Brdila, Constanza, Hdrsova, Giorgiu, Roman.
Pleven

Setubal

Hamburgo

Nimes

Trnava

Génova

Kretinga

Burnalesti

Londres

Beni-Mellal, Casablanca, Fez, Fkih Ben Salah,
Khouribga, Nador, Oujda, Safir, Tetudn, Daaili Liyawi,
El Kadi Riouch.

Esangui (Wele-Nzas)

Smara
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NACIONALIDAD N°

Ecuatoriana

Colombiana

Brasilefia

Boliviana

Argentina

Mejicana

Uruguaya

Chilena

Cubana

TOTAL

96

34

14

12

POBLACION DE ORIGEN

Azogues, Guayaquil, Loja, Machala,
Naranjal, Pedro Vicente, Portoviejo, Quito, Rio

Bamba, Santo Domingo de los Colorados, Yantzaza.

Cali, Ibarra, Medellin, Palmira, Pereira,Santander.

Goiania , Paulinia, Pernambuco, Recife,Sdo Paulo,

Santa Cruz

La Rioja, Mendoza, Rosario.

Tuxtepec

Canelones

Valparaiso

La Habana
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INCIDENCIA DE LOS ALUMNOS INMIGRANTES EN LA ESO Y BTO
CURSO ESCOLAR 07-08

> NZpzonZm

EUROPA
CURSO
1° o 4

0O C
Bl 9
L C
I L
G 0TOTAL 13
A [+]
T 2 3° 5
)
R/ [ :
I 4°
AT

TOTAL 12

0

B 1° 3
A
C
H
L 2° 4
L
E
r = TOTAL 7
TOTALES 32
ESO Y BTO
TOTAL MATRICULADOS

EN ESO

700

TOTAL MATRICULADOS

EN BTO
190

LATINOAMERICA AFRICA TOTALES
NUMERO DE ALUMNOS
26 11 =41
30 4 =43
56 15 =84
18 6 =29
8 1 =16
26 7 =45
5 1 =9
1 - =5
6 1 =14
88 23 =143
TOTAL INMIGRANTES PORCENTAIJE INMIGRANTES
EN ESO EN ESO
129 18.42 %
TOTAL INMIGRANTES PORCENTAIJE INMIGRANTES
EN BTO EN BTO

14

7.36 %



INCIDENCIA DE LOS ALUMNOS INMIGRANTES EN EL PIPY LA FP
CURSO ESCOLAR 07-08

EUROPA LATINOAMERICA AFRICA TOTALES

CURSO NUMERO DE ALUMNOS
> COMERCIO 1 2 - =3
I
P ELECTRICIDAD - 3 2 =5
TOTAL 1 5 2 =8
al
. . 2 =2
M
g COMERCIO
D
I
g O TOTAL - . 2 —s
P 1° COMERCIO ) 5 ] P
| INTERNACIONAL
S
U|  2° COMERCIO i 1 9 —3
p | INTERNACIONAL
E
R. 1 3 2 =6
TOTAL
TOTALES 1 3 4 _g
F.P.
TOTAL MATRICULADOS TOTAL INMIGRANTES PORCENTAJE INMIGRANTES
EN PIP EN PIP EN PIP
24 8 33%
TOTAL MATRICULADOS TOTAL INMIGRANTES PORCENTAJE INMIGRANTES
EN FP EN FP EN FP

65 8 123 %
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EVOLUCION DE LA INCIDENCIA DE INMIGRANTES DESDE
LA IMPLANTACION DE LA ESO

EUROPA
CURSO
ESCOLAR ALEM. BULG. ESLOVAQ.FRANC. HOLAN. ITAL. LETON. LITUAN.

93 - 94 - - - - 1 ] ] ]
94 - 95 - - - - ] ) ] ]
95 - 96 - - - - ] ) ] ]
96 - 97 - - - - ; - ; ;
97 - 98 - - - 1 ; ] ] ]
98 - 99 - - - 1 - 1 - -
99 - 00 - - - 3 ; ] ] ]
00 - 01 - - - 1 ; ] ] ]
01-02 - - - 2 - ; ] ]
02 - 03 - - - 3 ] ) 1 ]
03 - 04 - - - 2 ] ) ] ]
04 - 05 - - - 2 - 1 - -
05 - 06 2 3 - 2 1 - - 1
06 - 07 2 3 - 2 1 1 - 1
07 - 08 2 3 1 2 - 1 - 1
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CURSO

ESCOLAR| MOLD. PORT. R.UNIDO RUMAN. RUSIA SUIZA UCRAN. TOT

93 -94

94 - 95

95 - 96

96 - 97

97-98

98-99

99-00

00-01

01-02

02-03

03 -04

04-05

05-06

06 - 07

07-08

EUROPA

13

28

29

32
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LATINOAMERICA
CURSO
ESCOLAR ARGENTINA BOLIVIA BRASIL CHILE COLOMBIA CUBA

93 - 94 - - ; ] ] ]
94 - 95 - - - - - -
95-96 - - - - - -
96 - 97 - - ; ] _ ]
97 - 98 - - ; ] _ ]
98 - 99 - - - - - -
99 - 00 - - - ; 1 ]
00 - 01 ; - ; ] 4 ]
01 - 02 - - ; ] 2 ]
02- 03 ; - 1 ] 5 )
03 - 04 1 1 1 - 6 )
04 -05 1 1 2 - 8 ]
05 - 06 4 6 7 - 2 1
06 - 07 5 7 6 - 21 1
07 - 08 6 12 14 1 24 1
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CURSO

ESCOLAR ECUADOR REP.DOM MEXICO NICAR. PERU URUGUAY | TOT

93 -94

94 - 95

95-96

96 - 97

97-98

98-99

99 - 00

00-01

01-02

02-03

03-04

04-05

05-06

06 - 07

07-08

10

32

32

34

LATINOAMERICA

15

17

22

77

76

96
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AFRICA
CURSO -
ESCOLAR ARGELIA MARRUECOS GABON GUIN. ECUAT SAHARA TOT

93 - 94 - - - - - -
94 - 95 - - - ] ] ]
95 - 96 - - - - - -
96 - 97 - - - - - -
97-98 - - - 2 ] 2
98 - 99 - - - 1 - 1
99 - 00 1 3 - 1 ] 5
00 - 01 - 4 - 1 ] 5
01 - 02 1 4 - - ] 5
02 - 03 - 8 - - ] 8
03 - 04 2 1 - - - 13
04 - 05 - 3 - 1 ; 4
05 - 06 - 21 1 1 1 24
06 - 07 - 21 1 1 1 24
07 - 08 - 28 1 1 1 31
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Apéndice III

Una mirada al pasado






INCIDENCIA DE LA EMIGRACION EN LAS FAMILIAS DE LOS ALUMNOS
DEL IES POETA JULIAN ANDUGAR EN EL PASADO ( 2* MITAD DEL S. XX )

> v O R CMm

A

PAIS

ALEMANIA

FRANCIA

SUIZA
ITALIA
LUXEMB.
R. UNIDO
HOLANDA
POLONIA
ANDORRA

Total familias
emigrantes a
EUROPA

M|ARGENTINA

B
R
I

@
A

BRASIL

CHILE

Total familias
emigrantes a
AMERICA
TOTAL
FAMILIAS

EMIGRANT.|

FAMILIAS

50

40

17

120

126

POBLACION DE DESTINO
Berlin, Bonn, Branvech, Dusseldorf, Frankfurt, Frankfurt
amMoin, Hamburgo, Hannover, Magenvil, Mannheim,

Munich,Neustand, NuremBerg, Saarbriicken, Springe
Studgar.

Arau, Arcachon, Avignon, Cabriére, Carcassone,
Estrasburgo,Lyon, Marsella, Montpellier, Mouries, Nimes,
Niza, Paris,Poitier, Saint Etienne, Salon, Toulouse.

Langetal, Lausanne, Ziirich.

Génova, Roma.

Merch, Lorenvailer.

Londres

Amsterdam, La Haya.

Andorra

Mendoza

La Serena

Campo Grande
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Indice de alumnos

Abellan Larrosa, Anais
Akabli, Oussama
Alburquerque Peixoto, Ana Maria
Alcaraz Ruiz, Berta

Andtigar Baeza, Francisco
Aparicio Castro, Adriana
Bondar, Kostiantyn
Bustamante Daza, Nelson
Cabrera Cervantes, Ernesto
Campillo Camacho, Cristian
Campillo Carrién, Rosa
Campos Albert, Ainhoa

Cano Ramos, Loreto

Cascales Mufioz, Mercedes M*
Cherenshchikov, Ilya
Cifuentes, Charles

Codes Alcaraz, Fermin
Cristia, Critinel-Tonut

Cruz Cardoso, Johana

De Castro Peixoto Filho, José F.
Dols Cano, José Antonio
Donici, Mihaela

Gaélvez Abellan, Marta
Gélvez Martinez, Rebeca
Garcia Fenoll, Cyntia

Garcia Maillé, Julia

Gil Martinez, Vanesa

GoOmez Rosales, Vanesa
Gonzélez Carreras, Monserrat
Gonzélez Perea, Marina
Gonzélez Zapata, Raquel
Gracia Franco, Rubén
Gulbinas, Kestutis

Hernandez Martinez, Adrian
Huliak, Alan

Illan Alcéantara, Ver6nica
Kirichenko, Natalia

Laga, Reda

Lelekova, Kira

Lépez Carreras, Laura
Lozano Marin, M? Isabel
Marjaou Karib, Maria
Martinez Gonzalez, M* José
Martinez Marco, Brenda
Miuriz Méndez, Javier
Mayor Ortufio, Cristina
Merino Pérraga, Raul
Mitcova Asenova, Violina
Moussa, [lham

Mufioz Lopez, Johana
Navarro Guerrero, Amanda
Nortes Nicolas, Irene

Onofre Parodi, Luis Arturo
Oyana Ndong Nsuga, Fabiola
Palma Rodriguez, Virginia
Pérez Cerezo, Victoria

Pérez Espin, Maria

Pérez Garcia, Irene

Pérez Martinez, Noemi

Pires, Sofia

Rodriguez Martinez, Alba Maria
Rubio Izquierdo, Cristina
Rudnitchi, Aurica

Ruiz Carridn, Leticia

Séez Soto, M? Angeles
Saldafia de Oliveira, Jacqueline
Salmerén Campillo, Rosa M*
Sanchez Martinez, M* Carmen
Sarkodee-Adoo, Leiam
Serrano Gonzélez, Alejandro
Toledo Galvez, Vicente

Uriel Gallardo, German
Ursalovic Garcia, Johan
Vargas Gémez, Josué

Verdi Guillén, Juan Antonio
Vigueras Bautista, Gloria
Vivancos Olmos, Almudena



Indice de recetas

Alfajores argentinos (argentina)
Alfajores chilenos (chilena)
Almojabanas

Appel crumbel (inglesa)
Biscuit al yawzal _hindi (marroqui)
Bizcocho de chocolate
Bizcocho de limon

Bizcocho de naranja
Bizcocho de yogur

Bolo de chocolate (portuguesa)
Bolo de coco (brasileiia)

Brazo de gitano

Brigadeiro (brasilefa)
Bufiuelos

Cocada angolefia (angolefia)
Coconut sweet (ecuatoguineana)
Colada morada (ecuatoriana)
Cordiales

Dulce de arroz con leche
(ecuatoriana)

Farofias (portuguesa)

Flan de café

Ingwergebick (alemana)

Ka "kun al burtugalun (marroqui)
Ka kun al fawakih (marroqui)
Kiwovy kolag (eslovaca)

Leche frita

Malki tseluvki (bulgara)
Mantecados

Mazapan con frutos secos
Mielitos

Monas de Pascua

Natillas de maiz (colombiana)
Nifio envuelto (mejicana)

Pan de higos

Pan dulce estilo Diana (argentina)

39
41
53
118
132
120
131
130
134
102
124
110
106
50
72
75
85
36

69

70
74
114
62
128
80
66
44
38
37
52
49
77
121
90
135

Pandispan cu nuci (rumana)
Panettone (italiana)
Paparajotes

Papaya en almibar (cubana)
Pastel de frutas

Pastelillos de cabello de angel
Pastelillos de hojaldre
Pestifios

Ponchiki (rusa)

Profiteroles

Quesada aragonesa

Roscon de Reyes

Rulada cu frigcd (rumana)
Shabbakiya (marroqui)

Shariki ananasnye (rusa)
Tablilla de cacahuete (boliviana)
Tarta de café

Tarta de cereza

Tarta de galletas

Tarta de ingredientes secos
Tarta de uvas

Tarta de zanahoria

Tartaletas de requeson y miel
Torlas de miel

Torrijas

Tort Prazskiy (ucraniana)

Tort zebra (rusa)

Tortas de Pascua

Tortas pauk3¢iy pienas (lituana)
Tourte glacée (francesa)
Tronco de Navidad

Trufas de chocolate

Turrén de Jijona

Turtele (moldava)

126
122
57
91
92
34
35
56
54
109
68
33
104
60
88
43
76
&3
108
93
82
67
84
48
51
96
98
40
100
86
32
111
42
116

189
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