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PARA MIS ALUMNOS

Para un buen ambierda clase
los siguientes ingredientes
no te puedes olvidar.
Buenos dias, buenas tardes
y gracias en cantidad

bien mezclados con dulzura,
carifio y complicidad.
Respeto, tolerancia y
mucha comunicacijon
enalgunas ocasiones
agregar también perdon.
Tamizar las diferencias
conalgo decomprensi®av
evitar que se hagamumos
de peleas y malhumor.
Luego llevar al horno

sin descuidar su coccién
desmoldar con paciencia
y espolvorear con union.
Aqui vuestra profesora
os dedica con corazén
este libro de recetas
hecho con mucha ilusion.
Espero que siempre merdéis
como aquella profesora

gue con pasion y tesén

quiso ensefar lo mejor

y con muy buena intencion.

VICKY
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Sabina Barba

RECETADE COCINA
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Guillermo Bencomo

SALSA PESTO

UILLEEMO BENCOMOQ
‘B
[AESTRA: VICEY

RECETA: Salza de Pesto

INGREDIENTES tradsciomal
CANTIDAD PRODUCTO

2un Dientes de ajo Categoria: Salzaz y aderero:s

140 mi Acsite de oliva T de preparacion: 200N

40 qr Albahaca freaca (en el mercado va la venden listas)

wagr (Jueso parmesano

AL GUSTO Agua
AL GUSTO Sal
FREELABORACION
N OFDEN DESARROLLO
Pelar El zo. Dejarlo sin pisl
2 Lavar Secar y cortar bz albahaca
3 Cisponer [ un mortero
4 Afiadir El o v machacss hasta hacer puré
5 Adicionar La albahaca, |a zal; continuar moliendo hasta que queds una pasta espesa
6 Anadir el aceite de oiva moliendo & la vez formando 2 pesto.
7 Aradir Agua =i queremos aligerar un poco la zalsa.
5 Anadir queso parmesano rallado al gusto
9 Sazonar Con sal fina
\
[Busn Apetito, sirve para comer con pasta ¥ EA\




Alberto Bravo




ALBERTO TAMBIEN SE ATREVIO CON UNAS

j MAGDALENAS

Y UNAS NATILLAS




Adrian Costa
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Nicolas Diaz
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Carlos Garcia
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Martin Giner







Hugo Herreras
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Pablo Latre

TARTA DE FRESA

INGREDIENTES

Masa quebrada dulce

200 gramos de harina floja o de reposteria.
100 gramos de mantequilla.
1 huevo.
50 gramos de azucar glass.
Una pizca de sal.
Crema pastelera

« 1/2 litro de leche

40 g de harina fina de maiz (almidon de maiz, maicena).

125 g de azlcar (unas & cucharadas rasas).
50 g de mantequilla o margarina.

4 yemas de huevo.

1 vaina de vainilla.

Decoracion
+« ¥ Kg. de fresas.

+ Mermelada fresas.

+ 2 cucharadas de azicar.
« Y vaso de agua.

Preparacion Masa quebrada

En un cuenco tamiza la harina y afiade la mantequilla fria cortada en pequefios
cubos. Mezcla ambos ingredientes con la yema de los dedos hasta obtener una
mezcla arenosa. Seguidamente incorpora la sal y el azdcar en las proporciones
indicadas y el huevo, mezcla con las manos hasta que la masa se una, haz una bola
con ella y colocala en un cuenco cubierto con film transparente para dejarla reposar
en el frigorifico durante una hora. Estira la masa quebrada con el rodillo de cocina,
procura hacerlo lentamente para que la masa no adquiera temperatura, pues se
volveria a ablandar. Colécala a continuacion sobre el molde untado con mantequilla,
para que el paso de la masa al molde sea mas sencillo, puedes hacerlo con la ayuda
de una hoja de papel de horno.

Una vez que la masa esta en el molde bien ajustada, recorta los bordes que
sobresalen, pincha la base de la masa con un tenedor y hornea a 180° C hasta que
la masa quebrada esté dorada y lista para rellenar.




Preparacion crema pastelera

Ponemos la leche y la vaina de vainilla junto a las semillas que habremos
extraido previamente, en una cacerola sobre el fuego y llevamos a ebullicion.
Retiramos y reservamos, a la espera de que baje la temperatura. Una vez templada
colamos la leche retirando la vainilla.

En un bol, mezclamos con varillas las yemas de huevo y el azucar hasta lograr
una mezcla homogénea. Disolvemos la harina fina de maiz: prestad especial atencion
a la disolucion de la Maizena ya que si esta no se incorpora bien, la crema pastelera
os quedara con grumos. Para disolverla es mejor que la disolvamos en un poco de
leche fria y luego la incorporemos al conjunto de la mezcla.

Incorporamos lentamente la leche junto a la Maicena, sin dejar de remover. Es
importante que la leche no esté muy caliente para que no cocine las yemas con su
temperatura. Corroborad que la leche esté a temperatura ambiente antes de
incorporarla a la mezcla.

Cuando tenemos la mezcla lista, la ponemos a fuego lento. Removemos para
evitar que se pegue y esperamos a que espese. Al obtener la consistencia de crema
pastelera, retiramos del fuego e incorporamos la mantequilla.

Preparacion de la decoracion

Cortamos las fresas y elegimos las partes mas bonitas. En un cazo ponemos 3
cucharadas de mermelada de fresas, 2 cucharadas de azdcar y medio vaso de agua
y llevamos casi a ebullicion. Removemos hasta que se disuelva el azacar y espese
ligeramente.

Rellenamos la masa quebrada con la crema pastelera. Ponemos los trozos
seleccionados de fresas. Pintamos las fresas con el sirope.

ﬂ{// -
—




ES TAN COCINILLAS QUE HAZETAEL PASTEL fMMRANJIA
i BRAVO PABLO j
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Patricia Lopez
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Aitana Martinez
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Diego Mateos




Lorena Montoro
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