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ON £S5 TIPTC EL BESCUIT DE LLIMO

E1l bescuit de 1lima és tipic

generalment en tota Espanya




Per a fer un bescuit de 11imd
necessites

.120 gr. de diogurt de 11limé

.50 millilitres d’oli d’oliva
INGREDIENTS 3 ous

.240 gr. de sucre

.360 gr. de farina

10 gr. de llevat




Es necessiten

.Una cullera sopera
.Una vareta

.Una safata



PASSOS PER A FER LA RECEPTA

Afegir a un bol 3 ous,el iogurt de 1limo,s’afig 1’0ol
d’oliva,el sucre ,la farina i el llevat . Batre - ho tot 1
afegir - ho a la safata posant - 1li paper de plata a la
safata , enfornar-ho a 145 ° 1 quan el bescuit puge
estd Tllest .



FOTOGRAFEIES




INFORMACIO DE ETIQUETA

[ogurt de llim¢ :Llet pasteuritzada,sucre,llet en pols,proteines i
ferments lactis.

Oli d’oliva: oli d’oliva verge extra i oli d’oliva refinat.
Ous: No té.

Sucre: No té.

Farina: Gluten.

Llevat:Gasificant i acidulant.



NUTRIENTS

Iogurt de 1limé:hidrats de carboni,proteines,greixos 1
minerals.

Oli d’oliva:greixos i minerals.
Ous:greixos,minerals 1 proteines.
Sucre:minerals 1 hidrats de carboni.
Farina:minerals,hidrats de carboni.

Llevat:minerals,hidrats de carboni



Togurt de 11limoé:Schreiber Foods Espanya,caducitat:14/02, Toledo
ESPANYA.

Oli d’oliva:0leo Masia S.A,caducitat:02/2022,Alacant ESPANYA.

Ous:0Qus Guillen S.L, caducitat 13/02/21,Paterna(Valencia)
ESPANYA.

Sucre:Pfeifer y Langen,caducitat 08/2022,Colonia ALEMANIA.
Farina:Harinera del Mar S.L,caducitat 05/2022,Castello ESPANYA.

Llevat:Miguel Cano S.L,caducitat 12/12/2021,Alacant ESPANYA.



FOTOGRAFIES DELS PRODUCTES




EPTA BESCUIT CASOLA
JARA BERNAL






PRIMER PAS

El primer pas es trencar els tres ous | posar-los
al bol gran sense separar la clara del rovell es a

dir tot junt.



SEGON PAS

El segon pas es tirar el iogurt al bol gran amb el
ous | batre a ma o a batedora.

(Important: rentar el recipent del iogurt)



TERCER PAS

El tercer pas es omplir el recipent del iogurt una
vegada rentat de farina tirar-ho al bol | batre

( Aquest proces ha de ser fet tres vegades)



QUART PAS

El quart pas és omplir el recipent del iogurt amb
sucre, tirar-no al bol | batre.

( Aquest proces ha de ser fet dues vegades)



CINQUE PAS

El cinque pas es omplir el recipent amb oli,
tirar-ho al bol | batre.

En aquest pas el proces solo es fa una vegada.



SEXT PAS
El sext pas es tirar el sobre de llevat al bol | batir.

( Es molt important batre molt bé després de fet
el llevat)



SETE PAS

El sete pas es ratllar la pell de la llimona,
espremer de tal manera que sols |i posem deu
gotetes a la masa | batre.



El pa de pessic ha d’'estar a
180 graus i 40 minuts al forn.
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INGREDIENTS:

UN IOGURT -AMB EL GOT DEL IOGURT OMPLIM :
-3 60TS DE FARINA.
-2 60TS DE SUCRE.
-1 60T DE O(L.
-3 0U8.

-SUC DE MITJA TARONJA.
-RATLLADURA DE MIG (LIMO.

- UN SOBRE DE (LEVAT ROYAL






UTENSILIS

-UNA BATEDORA.
-UNA ESPATULA

-UN RATLLADOR

-UN COLADOR

-UN BOL
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ES POSA EN UN BOL XICOTET EL
IOGURT,ELS ROVELLS D OU | EL
SUC DE TARONJA AMB LA
RATLLADURA DE LLIMO.



ES POSEN LES CLARES DELS OUS EN
ALTRE BOL | SSALCEN A PUNT DE NEU.
SE FICA DESPRES EL SUCRE | ES
MESCLA TOT.






AFEGIM A LA MESCLA ELS INGREDIENTS
DEL BOL XICOTET, EL LLEVALLAFARINA|_
L OLI.




PAS 4:

ES MESCLATOT | ES FICAAL FORN
MITJAHORAA 180°




ABANS DE FICAR-LAAL FORN
AFEGIM SUCRE | CANYELLA PER
DAMUNT.

PER A SABER S| ESTA FETA FIQUEM
UN PALET PER A VEURE SI IX NET.
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NUTRIENTS DELS PRODUCTS UTILITZATS
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ETIQUETES DE ALGUNS DELS PRODUCTS
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"o TORTADA DE
POMA

Creat pero Nicolas Collado Corbeto




Ingredients:

5 pomes
1ou

Sucre

Melmelada de bresquilla
Massa fresca de pasta fullada




PREPARACIO

Pelem les pomes, llevem el cor, partim la poma per la mitatila
fem lamines.

Agafem la massa fresca de pasta fullada i la punxem amb una
forqueta per la part central. Untem la massa amb melmelada de
bresquilla, a continuacié posem les lamines de poma cobrint la

massa.
Pinten la poma amb la melmelada de bresquilla i afegim sucre
moreno per damunt de la poma.

| a continuacié introduim en el form ja precalentat a una
temperatura de 150°0 180° per 25 o0 30 minuts




Nutrients:

10 gr. de pastis de poma conte 3,4 gr. de
carbohidrats 1,6 gr. de fibra ,1,9 gr. de proteina,
201 mg. de sodi i aigua.

També conté 237 calories,el 12%del total diari
necessari.

El pastis de poma té 0 mm de colesterol




Aaron Chocero Sanchez



INGREDIENTES

% 3 huevos.
% 1 yogur.

% Echamos la harina en el envase del yogur y echamos 3 veces.
% Echamos el azlcar en el envase del yogur y echamos 2 veces.

% Echamos el aceite de girasol en el envase del yogur y echamos 1 vez.

% 1 ralladura de limén (para que esté mas bueno).



Etiquetas de los diferentes envases de los productos utilizados




PASOS A SEGUIR

% En un recipiente batimos 3 huevos, afiadimos 1 yogur blanco (guardate
el envase del yogur).

% Afiadimos 3 medidas de harina, 2 de azlcar y 1 de aceite de girasol, 1
sobre de levadura y 1 ralladura de limon.

% Precalentar el horno a 220°C y una vez que introducimos el bizcocho,

bajamos a 180°C (mas o menos unos 20/25 minutos).



BESCUIT DE
CACAU

Recepta de Ana




e Ingredients

e Preparacio del bescuit

e Decoracions i altres detalls




INGREDIENTS

3 Ous

Un iogurt

2 mides del recipient del iogurt,(farina)

1 mida del recipient del iogurt,(cacau en pols)
2 mides del recipient del iogurt,(sucre)

1 mida del recipient del iogurt(oli)

un sobre de llevat | "i | j

NS s b=



COSES QUE HEM NECESSITAR

Nomes necessitem un bol gran i una batedora




PREPARACIO




DATA DE CADUCITAT

N»OMMACION NUTR\ICIDNAl 2
i}otcumm NUTRIC “‘um‘u‘

PRItV rMUe
LEVADURA INCORPORADA




Toc decoratiu (opcional)
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Aquesta recepta procedeix

de I'epoca de Nadal.

També es pot fer amb una
estrela de nadal.
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Ingredients

2 masses de pasta
fullada.

75 gr.de crema de
cacau.

1 rovell d'ou.




- Un motle d'estrela.
- Paper de forn.

- Un ganivet.

- Pinzell de cuina.

- Una safata de forn.
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Primer pas

Ajuntem les dues

masses i amb el ganivet

els donem forma de
fletxa




Fonem la crema de X l
cacau 30 segons




Tercer pas

Untem en una capa de
massa crema de cacau




Posem l'altra massa
damunt

?




Quint pas
Tallem linies
horitzontals amb el

ganivet als laterals del
triangle







s ) | F I. F |
Amb un motle en forma
d'estrela tallem dues
porcions, les untem de

crema de cacauiles
unim
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ERIC FRAILE ORTEGA 5°B



IOGURT NATURAL

2 SUCRE

1 D'OLI GIRASOL

4 OUS

3 DE'FARINA

1 llimé

1 SOBRE DE'LLEVAT




1 PAS

Agafem un bol i tirem
els 4 ous a, continuacio
els 2 iogurts amb

sucre




2 PAS

Quan tenim tot ho mesclem amb la
batedora quan ho tinguem batut
tirem el iogurt




3 PAS

Després agafem una llima i tirem
només la ralladura i batut




4 PAS

Després tirem el llevat amb els
3 de farina i batut




5 PAS

| per ultim tirem l'oli a la mescla
després agafem un recipent i ho
bolquen




6 PAS

Posem al forn de 30 a 35
minuts a 180 graus






veriapa.
@ logurte natra magre.
nyredientes Leite resto
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ASTLS DE CARLOTA





https://docs.google.com/file/d/1Q5_8So2iA3AQpW6fGEARqfFdAgF9nrEi/preview

Els ingredients son:

350 g de carlota rallada.

250 g de farina integral

4 ous

150 g de sucre moreno

120 g de sucre blanc

250 ml d’oli

1 culleradeta de canyella

Y2 de sal

Ya culleradeta de nou moscada
2 culleradetes de llevat.
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caducitat

Carlota Alicante

Farina integral | Toledo 28/08/2021

Ous Albatera 25/01/2021

Sucre Alemania

Oli Jaén Mayo de 2021

Canyella Barcelona Diciembre de
2021

Sal Santa Pola

Nou moscada | Barcelona Enero de
2022

Llevat Madrid Julio de 2022







1. Preparem el motle

2. Figuem la farina en un
bol.




3. Al bol on esta la farina afegim el
llevat, la sal i les espécies.

4. | mesclem tot amb
unes varetes




5. A un altre bol, posem els ous amb els
dos tipus de sucre.




6. Batem aquests ingredients i afegim poc a poc la mescla de la farina
amb el llevat i les especies.



7. Tot sequit, incorporem la carlota ratllada i l'oli
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8.
Aboquem
la mescla
al motle.

(O.




9. Per ultim, el fiquem al forn durant
quaranta-cinc minuts.

| aquest és el resultat....

®O REDMINOTE 8
QGO Al QUAD CAMERA




A mes, la meva
mare li ha afegit una
cobertura de
formatge amb sucre.
Esta bonissim!!

Us anime a fer-ho



BESCULT DE POMA



INGREDIENTS:



L PAS

Agaftar dues pomes.Tallar una poma

i ratllar-1la i reservar 1’ altra.




) PAS

Separar les clares d’ou 1 posar-les
dins d’un bol.




3 PAS

Afegir dins un altre bol els
rovells amb el dogurt,dues mesures
de dogurt de sucre, una miqueta
d’oli,tres mesures de iogurt de
farina tamisada, una culleradeta de
llevat 1 la poma ratllada.

Barrejar tot molt bé fins tindre
una massa suau.




| PAS

Posar les clares d’ou a punt de neu
amb unes varetes de cuina i després
afegir-les a la mescla amb molta
cura.Remoure molt a poc a poc de
baix a dalt.
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b PAS

Preescalfar el forn a 200° i ficar
el bescuit en el forn durant uns 40
minuts aprox.







INGREDIENTS T NUTRIENTS

Farina:Farina de blat. Per 100g:18 kcal. Greixos:1.31g. De
las quals saturades:0.15g. Hidrats de carboni:73.11g. Dels
quals sucres:0.59g. Proteines:10.3g. Sal:0.017g.

Oli:0l7 d’oliva verge extra. Per 100 ml:822
kcal.Greixos:91g. De las quals saturades:13g.
Monoinsaturadas:72g. Poliinsaturades:6g. Hidrats de
carboni:0g. Dels quals sucres:0g. Proteines:0g. Sal:0g.

Sucre:Sucre blanc. Per 100g:400 kcal.Greixos:0g. De les
quals saturades:0g. Hidrats de carboni:100g. De les quals
sucres:100g. Fibra alimentaria:0g. Proteines:0g. Sal:0g.



[NGREDIENTS T NUTRIENTS

Togurt:Llet fresca pasteuritzada parcialment desnatada,
proteines de la llet, ferments lactis. Per 100g: 54 kcal.
Greixos:3g. De les quals saturades:2,1g. Hidrats de
carboni.3,4g. De les quals sucres:3,4g. Proteines:3,5g.
Sal:0,13g.

Ous:: Per 1 ou :150 kcal. Greixos:11,1g. De las quals
saturades:3,1g. Hidrats de carboni:0,5g. Dels quals
sucres:0,5g. Proteines:12,5g. Sal: 0,36.
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INGREDIENTS

3 OUS

1 IOGURT DE LLIMO
3 GOTS DE FARINA

2 GOTS DE SUCRE

1 GOT D'OLI

1 SOBRE DE RENT



PREPARACIO

ES MOLT FACIL DE PREPARAR,EN UN BOL ES POSEN TOTS ELS
INGREDIENTS,ES MESCLA AMB UNA BATEDORA | ES POSA EN
UN RECIPIENT AL FORM QUE ES POSA A 180 GRAUS DURANT MITJA

HORA.
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(CON THERMOMIX)




INGREDIENTES

Para nuestra tarta se necesita:

Base

Galletas rectangulares

Mantequilla - W SN
Relleno B CSLATiNA

Agua ®
Gelatina al limon
Queso crema _

w T %
Nata 1 sobrede ™

gelatina

Azucar moreno al ribn .

AWMLY




ASi es una

Thermomix

¢Alguna duda sobre la Thermomix?




1- Se ponen las gall,e’ras en la Thermomix
tritura 5 seq/nivel 10.

2- Ahade la mantequilla, mezcla 5 seg/ nivel 5.

3- Retiralo y cubre un molde (para tarta)

redondo, presiona con los dedos para que quede
mas compac’ra. Guardala en el congetador
mientras que hacemos el relleno.




RELLENO

4- Vierte el agua y programa 5
min/100°C/nivel 1.

5- Afiade, por este orden, la gelating,
el queso, la nata y el azlcar. Mezcla
20 seg/nivel 5.

6- Retira el molde del congelador y
hecha en él esta mezcla. Gudrdalo en
la nevera hasta que el relleno se

solidifique (aproximadamente 2 6 3).




CURIOSIDAD

P.D:Por si alguno la quiere hacer y no tiene Thermomix o robot de cocina buscar la receta en Internet.

Esta tarta siempre la
hacia mi madre y a
mi me gustaba tanto
que decidi hacerla.



ANLIS DE LOS PRODUCTOS

QUESO CREMA: pro’remas 4,1g , hidratos de carbono: 2,8q , de los cuales azicares: 2,8q , grasas: 26g , fibra alimentaria: 0,29 .
Elaborado pacla | Produz éfﬂo Daflal 4.7y
L f%-

MANTEQUILLA: hidratos de carbono: 0,89 , de los cuales azlcares: 0,89 , grasas: 819 . - e ey ffspa‘n‘nf?gééfﬁl o /42%

GALLETAS: grasas: 16g , proteinas: g, hidratos de carbono: 45q , de los cuales azlcares: 2,2, fibra alimentaria: 1,59 .

AGUA: EL AGUA EN Si ES UN NUTRIENTE ESENCIAL .

GELATINA AL LIMON: pro’reinas: 959, hidratos de carbono: 85,29, de los cuales azicares: 8519.

NATA (PARA COCINAR): profeinas 2,59 , hidratos de carbono: 4g, de los cuales azicares: 4g, grasas: 189 .

AZUCAR MORENO: proteinas: 0,1q , hidratos de carbono: 98q , de los cuales azicares: 9tq .






BLACOCHD

TEPICO DEL NORTE DE ITALTA

Adriana Martinez 5°A



INGREDIENTES

- 1yogur natural o de limén
- 1vaso de yogur lleno de azucar
- 4 vasos de yogur llenos de harina

- 1vaso de yogur lleno de aceite de
girasol

- 3 huevos

- 1 sobre de levadura




UTENSILIOS

- Un bol
- Una batidora de mano
- Una cuchara

- Un vaso medidor (por si acaso)




PASOS

-Lo primero que tienes que hacer es
mezclar en un bol los 3 huevos, el yogur
y el azucar y batimos.

-Después anades harina y levadura.

-Metes la mezcla en un molde y horneas,
media hora a 180°.




CURIOS IDAD

En Italia se llama bizcocho
Margarita, porque al cortarlo, cada
trozo parece un pétalo de una flor
margarita.




PROPIEDADES Y HUTRIENMTES

: Hidratos de carbono / 73 g. sobre 100g
: Hidratos de carbono / 94 g. sobre 100g
: Proteinas / 8 g. sobre 100g

DE OLIVA: Grasa / 60 g. sobre 100g

: Proteina / 4 g. sobre 100g - Hidratos / 5g sobre 100g



Conyema 105 04g 82g 789

g \ B | S.

ETIGUETAS ¥ FABRICANTES - ——

Sinyema 20 03g 449 0g

HARINA: Harinera del mar. Castellén / Caduca 21/01/21
AZUCAR: Laboratorios Almond. Murcia / Caduca 4/12/23
Huevo: Caseros. Caduca 3/01/21

YOGUR: Schreiber Foods. Toledo / Caduca 5/01/21
ACEITE: Aceites Maeva. Granada / Caduca 05/21



MI ARBOL DE NAVIDAD

Arantxa




INGREDIENTES*®

-Dos masas de hojaldre - H.carbono - 103 g.

- Un bote de nocilla - azucares - H. de carbono vy lipidos 50 g.
- Un huevo (yema) - proteinas - 6 g.
- Azucar glass - H.carbono - 5 g.



*PREPARACION*

-Ponemos el horno a 190° para calentar.

-Cogemos una masa de hojaldre y la cortamos en un triangulo,y hacemos el tronco,,,(esto se
repite con la otra masa de hojaldre) cuando ya lo tengamos, ponemos la nocilla por encima de
una masa de hojaldre y ponemos la otra masa por encima.

-Con un cuchillo cortamos los hojaldres a tiras, sin cortar la zona de tronco y con las tiras
hacemos rulitos ,luego con la masa de hojaldre que ha sobrado hacemos la estrella ,corazén

etc...Lo ponemos arriba del arbol.

-Batimos el huevo, y luego lo untamos por todo el arbol , lo metemos en el horno 20°



www.recetasde.es
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INGREDIENTES

Masa de hojaldre

Natillas

Manzanas

Mermelada de melocoton
Azucar

TN . TN T e N e N

o HOJALDRE [OLHADA .




UTENSILIOS

Tenedor

Un bol

Una brocha

Bandeja para el horno
Papel de horno




ELABORACION

Precalienta el horno a 220 C. Extiende
el hojaldre y pincha los bordes para que
no suba, cubrimos las natillas en la
masa de hojaldre y cortamos las
manzana en laminas finas y las
ponemos sobre las natillas. Antes de
meterla al horno le ponemos azucar por
encima y la metemos al hornoa 180 C y
la dejamos 20 minutos. Una vez que
esta la tarta doradita la sacamos y la
dejamos enfriar. Y por ultimo cubrimos la
mermelada de melocoton.




NUTRIENTES

e NATILLAS: Postre lacteo
Caduca: 6/2/2021

e HOJALDRE: 10,69; hidratos de carbono,
proteinas ; 7,5¢

Caduca: 10/02/2021

e MERMELADA: 50 g; hidratos de carbono,
proteina 0,39

Caduca: 02/11/2024






