3
$
S

IOIDO, COCINA!
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Hoy vamos a hablar
de comiday de recetas.
¢Sabes lo que necesita
un buen chef?

Actividad
| &
Ordena Sus ideas ES creativo Tiene mucha Se fijaen Domina el vocabulario
imaginacion [0S detalles culinario
7 \\.Jl
?’9&
=2 ( x
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Respeta [0S pasos ES un artista Hace mucho Se explica Cuida
COh poco muy bien [2 limpieza

o

c En el mundo existen muchos tipos de galletas. Une cada tipo de galleta con su

nombre.

Macarons:
galletas con crema.
Francia.

Lebkuchen:
galleta de jengibre con frutos secos.
Alemania.

Stroopwafels:
gofres planos y redondos.
Paises Bajos.

Chocolate chip cookies:

con pepitas de chocolate.

Estados Unidos de América. i
Alfajores:

rellenos de dulce de leche.
Argentina.

e ¢Sabrias distinguir las partes de una receta? Marcalas con una X.
(] Ingredientes. (] Materiales.

(] Pasos de preparacion, (] Tiempo de preparacion.

(] Actuacion ante el pablico. (] Hipotesis.
(] Conclusian. (] Explicacion.
(] Titulo. (] Presentacion o emplatado.

Una receta son |as instrucciones para preparar un plato. CLAVES®
Por eso, al escribirla se suelen utilizar verbos en imperativo u
u ordenes. Por ejemplo: mezcla, disuelve, vierte, dispon...




8. Receta

letas
Gatatas con

¢Alguna vez quisiste cocinar un plato original y diferente? O CO Ia te

Siinvitaste a unos amigos a tu casa u organizaste una

fiesta, este postre sera un éxito. Gustara a grandes y ﬂ\'\n\,\tOS
pequenos. jPide ayuda a un adulto y sigue los pasos! (<

Ingredientes

+ + & +

350 gramos 185 gramosde  Una cucharadita 200 gramos de 80 gramos

215
de harina de mantequilla o de de graf1mos chocolate con Thuevo  decrema
. . - de azlcar ,
trigo margarina vainilla leche para batir
Preparacion
La masa

1 Introduce la harina en un Mezcla con las manos

recipiente y anade el huevo, hasta conseguir una

el azlcar, la esencia de vainilla masa .
y la mantequilla blanda. '

liquido concentrado de una sustancia colocar, poner las cosas bien
aromatica. En cocing, se usa para dar olor o sabora ordenadas.

un alimento. mezclar una sustancia en un liquido
mezcla en la que los ingredientes hasta que se deshaga.

colocar la comida en el plato antes
de servirlo en la mesas.

estan bien repartidos, que no tiene grumos.
piezas planas y delgadas.

¢Por qué crees que hay que hacer un agujero en el centro de las galletas? Escribelo.

e

Repite el proceso con la

-

3 Pon la masa entre dos 4 Corta la masa en 6valos de

de papel vegetal distintos tamanos: unos masa que te haya sobrado.

y extiéndela con el rodillo de seis centimetros, otros de

hasta conseguir un grosor ocho vy otros de diez. Haz el O

de medio centimetro. mismo nimero de dvalos de

cada tamano.

las galletas en una

( 1) G

bandeja y hornéalas a 180°C
durante 10 0 12 minutos.

Con un palillo o un instru- —
(10 )

Precalienta el horno a 200 °C
7 mento con punta afilada, =)

durante 10 minutos.

haz un pequeno agujero en

el centro de cada galleta.

[ ——— ] x
10
Q . Sacalas del horno cuando

/ los bordes estén dorados.

El relleno

’| Trocea el chocolate.

2 Pon en una olla el \ /

chocolate troceado y

la crema para batir a -‘-.'- . . ,
- - punto original y Unico de esta receta. jConvierte tus

Muy bien, elaboraste las galletas, pero todavia falta el

fuego medio, y remueve

hasta que se . |

galletas en barcos piratas!

1 Dibuja unas calaveras en una

3 Pon la mezcla cartulina blanca y recortalas.

en un recipiente - 2

y déjala enfriar.

Después, recorta pequenos
rectangulos en una cartulina
negray pega una calavera en

4 Unta con esta crema las galletas cada rectangulo.

¥|pgalas comoisiiseitratara delin 3 Con un poco de cinta adhesiva, pega

sandwich. jYa tienes unas galletas de
las banderas a unas brochetas o

palillos y clavalas sobre las galletas. E
= iDisfruta de un postre delicioso y

chocolate!

muy creativo!

Fuente: VOCA Editorial.



Q ¢Qué cantidad de mantequilla necesitas para hacer las galletas? Marca la
respuesta correcta.

(] 185 miligramos.
(] 350 litros.
(] 185 gramos.

(] 200 centimetros.

e Haz una oracion con estas palabras de la receta:

Homogéneo

Emplatado

Esencia

Para que una receta se entienda bien y se pueda realizar

correctamente, debe detallar cada paso de manera muy
ordenada.

0 ¢A qué proceso se refiere el paso 5? Lee este fragmento y contesta:

«5. Repite el proceso con la masa que te haya sobrado».

e ¢Por qué crees que hay que hacer el mismo niimero de 6valos de cada tamaio
con la masa? Escribelo.

«4. Corta la masa en ovalos de distintos tamanos: unos
de seis centimetros, otros de ocho y otros de diez. Haz el
mismo nimero de ovalos de cada tamano».

Q ¢Queingredientes podriamos quitar sin estropear la receta? Marca tu respuesta.

(] Chocolate y harina. (] Mantequillay esencia de vainilla.

(] Esencia de vainillay crema para batir. [ Crema para batir y harina.

En una receta las imagenes ayudan a entender los pasos

y elaborar el plato con éxito.




9 Enumera tres elementos de la receta que facilitan seguir las instrucciones y
elaborar el plato con éxito.

iHoy vamos a escribir

T nuestra propia receta! Lee

las claves para recordar
& todo lo que debe tener
3. _unabuenareceta.

@ PENSAMIENTO CRITICO. ;Podrias elaborar esta receta sin ayuda? Subraya tu
respuesta.

-

SI NO

Explica por qué:

Quiero hacer Una receta son las instrucciones para preparar un
| a0 . .
octa receta en casal \ W plato. Por eso, suelen utilizar verbos en imperativo e
Cuantas pegatinas. « imagenes para ilustrar los pasos.
¢ 1
tienes? Yo, nueve. .
N Las recetas tienen:

Titulo.

Tiempo de preparacion.
Ingredientes.

Preparacion.

Presentacion o emplatado.




Sigue los pasos de la \
receta de Pizza de jamon =
@resiona a ty
| RECETA DE: I Tiempo de preparacion:
PASO 1. Lee en la siguiente pagina los ingredientes para hacer la masa. Después, INGREDIENTES:
escribe los ingredientes que necesitaras para poner encima de la masa: Para la masa: Para encima de la masa:
ﬁ = 150 mililitros de agua. .
(e ¢ » 300 gramos de harina.
4,00 gramos de 250 gramos de 100 gramos de » 1 cucharada de aceite de oliva. -
» 15 gramos de levadura fresca.
» 1 cucharadita de sal. -
PASO 2. Preparacion. Completa los huecos para averiguar los pasos de preparacion de PREPARACION:
la pizza. Después, ordénalos.
homogeénea - rodillo - horno - tomate - harina - mesa - queso - bordes
Haz una bola con la masa y ponla sobre una con harina.
5 Precalientael a 200 °C durante 10 minutos.
Anade el jamon cortado en trozos pequenos y el rallado a tu gusto.
Dispon la masa sobre un papel para hornear.
Echa en un recipiente la ,elagua, el aceite, lalevadura y la sal.
1 Mezcla con las manos hasta conseguir una masa ,quenosete
egue a las manos. -
e PRESENTACION Y EMPLATADO:
Conun estira la masa hasta conseguir que tenga un grosor de

1 a2 cm. Puedes darle la forma que desees.

Extiende la salsa de por la superficie de la pizza.

DIBUJO DEL PLATO FINAL:

Hornea la pizza a 220° C durante 15 minutos o hasta que veas que se doran
los y el queso.

PASO 3. Emplatado. ;Como vas a presentar la pizza antes de servirla? Escribelo en pasos.

iAhora escribe toda la receta en la siguiente pagina! Haz un dibujo del plato final.




8. Receta

Marca con una X las casillas adecuadas de la columna «Yo». Después,
pidele a otra persona y al profesor o profesora que rellenen la tabla.
‘ \3,\\

AUTOEVALUACION Yo pe?;:)ana Docente

Si No Si No Si No
El tiempo de preparacion es adecuado. D D [j [j D D
Aparecen todos los ingredientes
necesarios. D D D D D D

La receta es clara y los pasos estan

ordenados. VosP D D D D D D
Se explica una buena idea para el

emplatado. D D D D D D

» Mensaje del profesor o profesora:

» ;Qué puedo mejorar en la proxima receta?

~ /a‘ —Gabi, he encontrado una
D) en esta web: https:/www.pequerecetas.com/recetas-ninos/.
¢ w7,
‘) iQuiero hacerla! Quizas asi sea como ¥ ﬁ
superfamoso que abrio r

.iTe invito a cocinar esta tarde en mi casa!


https://www.pequerecetas.com/recetas-ninos/

