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GALETES DE
MANTEGA




QUE NECESSITEM?

Ingredients

« 280 g de farina de blat (hidrat de
carboni)

125 g de mantega. (proteina lactia)
125 g de sucre (hidrats de carboni)
1 ou mitja (proteina)

Esseéncia de vainilla (hidrat de
(carboni)




QUE UTILITZEM?

Utensilis

Espatula per a remoure

Paper film

Paper vegetal.

Corro de pastar.

Motles de formes

Bol per a mesclar

Bascula



1 Pesemels
aliments amb el bol

COM ES FA?

Mesclem bé amb
I'espatula la
mantega i el sucre

3 A continuacid
s'afigl'ou
I'esséncia de
vainillaila farina
tamisada

4 Esmesclabé
tots els aliments
formant una pasta.
Posem la pasta en
un paper filmila
fiquemen el
congelador durant
15 minuts



COM ES FA?

S Precalentem el Fem figuretes Les figuem en
forn a 180°. amb ajuda el fornenuna
Mentre posem d'uns safatailes

la massa en motles.(Hem de deixem fins

paper vegetal deixar un espai que estiguen

després posem entre elles daurades

un altre damunt perqueé creixen i .vw/‘ ‘ pos) B0 Jalud SN
i : YA EBSTA
iamb un corro es poden " ’A B "b T’ 5
estirem la ajuntar) o

massa



PROCEDENCIA DELS PRODUCTES
UTILITZAXTS

HARINA On THIGO

27

Antioxidants Fabricant on esta fet Data de caducitat

Farina Farina de blat Sucre, sal No hi ha Envasat per farinera de lamar ~ 02/10/2021
Mantega greix lactic Sal, sucre No hi ha Envasada a Alemanya 04/02/2021
Sucre Sucre Sucre No hi ha produit a Alemanya i envasats  No té

per Lidl supermercats

Ou ou No hi ha No hi ha Mercadona 11/02/2021
Esséncia de aigua, sucre, xarop de  sucre propilenglicol Envasat a Franga 07/04/2022
vainilla glucosa i aroma de

vainilla



GALETES DE MANTEGA
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-70g de cacau -200 g de farina

-3 ous -50 ml de llet
- 50 g pepites de xocolate -200 g de xocolate per a derretir
-125 g de sucre - 200 g mantega

-100 ml d'oli d’oliva
- 10 g de llevat

-1 sobre de vainilla
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ELABORACIO

Per a fer els cupcakes el primer pas és batir els ous en un bol.




B Afegim a poc a poc el
sucre.




Afegim I'oli i continuem
mesclant.

Tambée afegim la llet, la
farina, el cacau i el llevat.




Figuem la mescla en el frigorific i col.loquem els moltles.




FORN EJAR.

|

Durant 15 minuts a 200°.




RESULTAT FINAL




PER CERT...

Per a fer la crema utilitzem mantega, xocolate i sucre |
removem.

Introduim tot en una pispa pastissera i decorem els nostres
cupcakes.



NUTRIENTS DELS PRODUCTES DE LA RECEPTA

ANTIO XA DANTS

Nao hi




ALGUNES ETIQUETES DELS PRODUCTES UTILITZATS
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UTENSILIS

Una llanda

Una olla

Un forn

Una cullera |



PASSOS

Es calfa l'aigua i l'oli junts.

Després s’afegeix la farina, el llevat i la sal. Es mescla tot i pastem. Estirem la
pasta en la llanda i a continuacié marquem i posem les ametles.

Ho entrem al forn amb una temperatura de 250°, al voltant de 15-20 minuts.



PROCEDENCIA DELS PRODUCTES

PRODUCTE COMPONENTS CONSERVANTS ON ESTAFET |
DATA CADUCITAT
FARINA (hidvots carbon;)  blat No hi ha Cérdoba, 11/2021
(LEVAT quimic estabilizante Portugal, 10/2022
OLT (greix) oliva No hi ha Sevilla, 06/2021
AMETLES (Ibrofg/"nef) atmela No hi ha Alacant, 05/2021

SAL sal No hi ha Unién Europea
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Ingredients:

200 gr. Coco,
200 gr. Sucre,

2 ous,

ratlladura de llima,
canella molta

i unes gotetes de vainilla.




Utensilis:

Un bol.
Varetes.
Paper de forn.




. . . L4 . V4 .
aSSOS. Tirem els ous, a continuacio tirem el sucre, batem bé i posem el

coco, la ratlladura de Ilima, canella i les gotetes de vainilla.

Després li donem forma redona, els posem en la safata del forn.




L'dltim pas és ficar la
safata al forn a 180°,
durant 10 minuts i...







XOCOLAJA Marwa Djoudi




INGREDIENTS

125 grams de farina,2 ous,250
mil-lilitres de llet,50 grams de
mantega,5 grams de sucre,una
pessiguet de sal,75 grams de
xocolata i 100 mil-lilitres de llet




RECEPTA

1 pas Posem la mantega introduint-la al microones durant
30 0 40 segons.

2 pas Batem la llet,la mantega,els ous,la sal i el sucre.

3 pas Triturem tots els ingredients i passem la barreja per
un colador per eliminar els grumols.

4 pas Untem amb mantega una paella i possem a escalfar
la paella a foc mitja.

5 pas Aboquem una pessic de masa i la esparcim per tota
la paella i quan comence a quallar li donem la volta.

6 pas Per preparar la salsa passa la xocolata i la llet en un
casset .Ho desfem a foc suau sense remenear.

7 pas Serveix els creps i acompanya’ls amb la salsa de
xocolata.



Valor energeétic:1420.17 quilograms/346.18 kcal
Greixos saturats:1.31 grams

En sucres: 0.59 grams

*Proteines:10.3 grams

Sal:0.017 grams

Envasat per:Farinera de la mar

Empaquetat en:Valencia Espafa

1 mg. de ferro, 9,86 g. de
proteines, 17 mg. de calci,
4,28 g. de fibra, 146 mg. de
potassi, 10 mg. de iode,
0,78 mg. de zinc, 23 mg.
de magnesi, 2 mg. de sodi,
0,11 mg. de vitamina B1,
0,03 mg. de vitamina



La llet aporta proteines

Valor energetic: 264 KJ d'alt valor bioldgic i hidrats

Greixos: 3,6 grams de carboni,
fonamentalment en forma
En sucres: 4,6 grams de lactosa, a més de
greixos i minerals com
Proteines: 3,1 grams calci, magnesi, fosfor i
zinc, aixi com vitamina E,
Sal: 0,13 grams D i del complex B,

LL ET especialment la vitamina

B12 i la riboflavina.
calci: 110 miligrams

Envasat per:Fuentes
responsables

Empaquetat en:Valencia Espafa




OusS

Valor energétic: 627 KJ
Greixos: 11’1 grams
En sucres: 0’5 gr.
Proteines: 12’5 gr.
Sal:0’36 gr.

Empaquetat en:Castellon Espafia

I'ou conté uns 6,29 grams de proteines, 3,6 dels quals, provenen de
la clara de I'ou. A més de les proteines, trobem altres nutrients en la
clara de I'ou, com per exemple, riboflavina, niacina, acid folic,
vitamina B12, calci, ferro, coure, zinc i sodi.




Valor energétic: 2167 KJ
Greixos: 42 grams

En sucres: 0'1
Proteines: 8'7

Sal: 0

Envasat per: Amarillo

Empaquetat en: Madrid

Aporta vitamina A i B i minerals
com el calci, fosfor, ferro, magnesi,
coure i potassi. Amés, si ala
xocolata se li afegeix llet,
I'aportacié de calci s'incrementa
notablement.






Pa
Sucre
Llet
Ous

Canella

Oli




iPREPARADES A PER MENJAR!
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Daniel Martinez l
El postre que hice fue '

LA GALLETA GIGANTE




Indice

-Utensilios

-Ingredientes

-Pasos 1° al 6°

-Resultado final




Utensilios

-Bol: Para poner los ingredientes

-Peso: Para medir el peso de los ingredientes que utilizamos

-Molde: Para poner la masay el chocolate para darle forma




Ingredientes y Nutrientes

600g de harina de trigo Hidratos de carbono
225¢g de azucar blanco Hidratos de carbono
3 Huevos Proteinas

225g de mantequilla  Grasas (Lipidos)
100g pepitas de chocolate Carbohidratos

1 cucharada de esencia de vainilla Sabor
Crema de chocolate  Lipidos




Paso 1°

El primer paso para poner en el bol la harina de trigo




Paso 2°

Después tendremos que poner el azucar blanco y los tres huevos en el
bol




Paso 3°

Ahora ponemos la mantequilla y la esencia de vainilla en el bol

i

I Alicante 2



Paso 4°

Después de poner la mantequilla y la esencia de vainilla tendremos que
amasar y poner las pepitas de chocolate y volver a amasar para que las
pepitas se queden dentro de la masa

AR




Paso 5°

Una parte de la masa tendremos que colocarla en el molde y después poner
con una lengua de cocina el chocolate encima de la masa y finalmente
colocar lo que sobr6é de masa para ponerlo encima del chocolate




Paso 6 °

Después tenemos que colocar la masa en el horna a una temperatura de
170 °C durante 40 minutos

—————




Resultado final

Este es el resultado final de mi receta

LA GALLETA GIGANTE




Creps d’'avena

Carlos Mejias



INGREDIENTS:

80 G DE FARINA D’AVENA

14 CLARES D’OU
2 CULLERADETES DE CANELLA 14 DE LLET SEMI O COMES DESITGE

OPCIONAL: NOCILLA,SIROP D"AGAVE



PREPAR
\BARREJA

DESPRES










Arros Amb Llet

Ricardo Méndez



50 gr d'arros

O gr de sucre

nyella, una branqueta




xicoteta




Preparacio

En lolla xicoteta tirem aigua i calfem fins que bulla. Després tirem l'arros i
deixem bullir 5 minuts. Traiem i esbandim amb aigua freda.

En l'olla gran tirem la llet, la branqueta de canyella i la corfa de llima. Calfem
fins que bulla.

Tirar l'arros en la llet bullint i deixar durant 10 minuts.
Tirar sucre i remoure durant 10 minuts.

Servir en bols i deixar refredar. Empolvorar amb canyella en pols.




edéencia Dels Productes

acti. Proteina i hidrats de carboni. Greixos, Minerals i Vitamines D, A, B.
s: Cereal. Hidrats de Carboni.

re: Hidrats de Carboni.

yella: Espécia. Vitamines i Minerals.

de llima: Citrica. Vitamines i Minerals.



PRODUCTE COMPONENTS CONSERVANTS ANTIOXIDANTS FABRICANT. ON EMPAQUETAT

SA FET | DATA
CADUCITAT
Llet Llet No hi ha No hi ha Espanya Espanya
11/03/2021
Arros Arros No hi ha No hi ha Arrocerias Pons Valéncia
SAU. Valéncia (Espanya)
(Espanya)
08/2021
Sucre Sucre No hi ha No hi ha Pfeifer & Langen = Alemanya
GmbH & Co.
Colonia
(Alemanya)
Canyella Canyella No hi ha No hi ha Novelda (Alacant) Alacant
10/2022 (Espanya)
Corfa de Corfa de llima No hi ha No hi ha Espanya. Sense Mercat. Sense

llima data de caducitat empaquetar



LLET | ARROS

INFORMACION NUTRICIONAL

VALORES Por 100 mi 250 mi

DS s e

158 keal

NFORMACION NUTRICIONAL
alores medios por 100g de arroz

OR ENERGETICO.......ouuunee 1462k /
344 kcal

HIDRATOS DE CARBONO....
de !osvcuales azucares
ROTEINAS........

\ ¢




Tortitas

DAVID MENDIOLA

INGREDIENTES:

N I Iy Ry Wiy Hay N

2 huevos

400 gr. de harina

1 sobre de levadura
30 gr. de mantequilla
250 ml. de leche

40 gr. de azucar

5 ml. de vainilla

NUTRIENTS
Proteines
Carbohidrats
Rent

Greixos, lipids
Proteines
Carbohidrats
Saboritzant



PREPARACION:

En un bol cascamos los dos huevos, anadimos la leche, la vainilla y lo batimos.

Luego echamos la harina, el azucar y lo volvemos a batir hasta conseguir que no haya
grumos.

Seguidamente derretimos la mantequilla y la echamos en el bol, por ultimo la levadura,
batimos de nuevo y ya estan listas para pasar a la sartén.

En casa nos gusta echarle jarabe de arce a las tortitas y lo acompafhamos con colacao
o chocolate.



MAKING-OFF:



LA MEUA RECEPTA:

GALETES DE NADAL GINGEBRE




HISTORIA DE LA MEUA RECEPTA:

La meua recepta es triada del meu germa, que U’ ha feta amb els seus amics.
Son GALETES DE NADAL DE GINGEBRE, es un dolc tipic a Nadal.

INGREDIENTS:

-600 GR FARINA DE BLAT -200 GR MANTEGA SENSE SAL
-200 GR SUCRE -1 CDITA CANELLA
-100 ML AIGUA - 1 CDITA GENGIBRE EN POLS

-135 GR MEL -1 CDITA CACAU POLS PUR

- Tulipdn

S

i ‘
’ .

. O SHOTON Mi 8 LITE
Al DUAL CAMERA

-1 MICA ANOU MOSCADA

-1 MICA SAL

-1 CULLERADETA BICARBONAT

.

J-r‘k -




UTENSILIS:

CASSET,BOL,BATEDORA VARETES,CULLERA,CORRO,PAPER FORN,MOTLES FIGURES.

FIQUEM EN UN CASSET EL SUCRE, L'AIGUA LA MEL, GINGEBRE,,CANELLA,CACAU PUR EN POLS,ANOU MOSCADA | PORTEM A EBULLICIO SUAU
| MESCLEM BE TOTS ELS INGREDIENTS. QUAN BULLA APARTEM DEL FOC, AFEGIM LA MANTEGA MOVEM | DEIXEM REFREDAR.

EN UN BOL POSEM LA FARINA, LA SAL, | EL BICARBONAT HO MOVEM AMB LES VARETES.

EN UN ALTRE BOL POSEM LA MESCLA QUE JA ESTARA FREDA | LI ANEM AFEGINT A CULLERADES LA FARINA DE L'ALTRE BOL | HO ANEM
REMOVENT | AFEGINT MES FARINA FINS QUE S'ACABE LA FARINA | ES QUEDE UNA MASSA ESPESSA .

ESTA MASSA ES POSA EN UNA BOSSA DE PLASTIC | ES DEIXA EN LA NEVERA 24 HS PERQUE ENDURISCA LA PASTA.






L'endema traiem la massa de la nevera, tallem un tros, la pastem un poc amb les mans i I'estirem amb el
corrd. | deixem la massa de 1.5 mil-limetres de grossor,deuen eixir galetes molt finetes.

Tallem la massa amb els motles de figuretes i els posem en la safata de forn per a fornejar.
Precalfem el forn al maxim i quan fiquem les galetes ho posem a 1802 durant 10 min.

Quan es trauen del forn i es refreden estan llestes per a menjar.

)

BON PROFIT!!










PRODUCTES UTILITZATS | LES SEUES DADES:

FARINA DE BLAT: FARINA DE BLAT: (Per 100 gr.) Valor energétic: 346 kcal. ; Greixos:1,31 gr ; hidrats de carboni: 73.11 gr. ; Sucres:
0.59 gr. ; Proteines: 10,3 gr."

Envasament per: Farinera del mar segle XXI. Castelld, ESPANYA.

- SUCRE: (Per 100 gr.) valor energétic 400 kcal. ; Hidrats de carboni: 100 gr. ; Envasament per: SUDZUCKER, ALEMANIA.
- MEL: (Per 100 gr.) Valor energeétic: 335 kcal. ; Greixos: 0,5 gr. ; Hidrats de carboni: 83 gr. ; Sucres 77 gr. ; Proteines: 0,1 gr. ; Sal:0,01 gr.
; ENVASAMENT PER: Cosi Mendoza. VALENCIA, ESPANYA.

- MANTEGA SENSE SAL: (Per 100 gr.) Valor energetic: 711 kcal. ; Greixos: 80 gr ; hidrats de carboni: 0,5 gr. ; VITAMINA A, D,E.
Envasament per: UPFIELD BARCELONA, ESPANYA.

- CANELLA: ENVASAMENT PER: CARMETA ,JESUS NAVARRO NOVELDA, ALACANT, ESPANYA.
- GINGEBRE EN POLS: ENVASAMENT A FRANCA.

- CACAU EN POLS PUR: (Per 100 gr.) VALOR ENERGETIC: 382 KCAL. ; Greixos 2,6 gr. ; Hidrats de carboni 80 gr. ; Proteines: 5,6 gr. ;
Sucres: 66 gr. ENVASAMENT POR: Chocolates Valor S.A. ALACANT, ESPANYA




-BICARBONAT SODIC: (£-50011) . ENVASAMENT PER: NOVELDA, ESPANYA.

-ANOU MOSCADA: ENVASAMENT PER: CARMETA, NOVELDA, ESPANYA.

Valokr(‘:&A







9 Vaig fer el
.= caramel,primer es tiren

& despreés l'aigua a foc
= lent perque no es



Quan el caramel esta llest, apaguem el foc i
immediatament col-loquem unes cullerades en
cada *flamera (o tot en la *flamera gran), movent el
motle perqué el caramel es distribuisca en el fons.
Reservem.

En un casset col-loquem la llet. Amb un ganivet
obrim la baina de vainilla al llarg, traiem les llavors |
afegim tot, baina i llavors, a la llet. Calfem sobre el
foc fins que estiga a punt de bullir, retirem del foc |
deixem temperar.

Encenem el forn a 180 °C, calor a dalt i a baix
(estatic). Posem els ous i el sucre en un bol i batem
lleugerament fins que s'integren. Colem la llet (ja
estara temperada) i I'afegim al bol, batent perqué
es mesclen.



El seu valor e
nutricional mitja

es:

Llet sencera 66

*kcal/100 ml, 3,8 g

—
de greix, 3,1 g de g
proteina i 4,7 g de
*CHO. 4 ,
. &>

Hi ha 387 calories té el sucre (100 g)

162 *kcal/100 g (equival a dues unitats
d'ou M); 12,8% de proteina; 0,7% de
*CHO; 12,1% de lipids (majoritariament
*monoinsaturados). El valor nutricional
de la proteina de I'ou es pren com a
patro, perqué conté tots els aminoacids
essencials en proporcions idonies.

100 grams d’Extracte de vainilla tenen el
14% del valor caloric diari 12,7 gr de
carbohidrats.100 grams d’Extracte de
vainilla contenen 12,65 grams de sucres

100 grams d'Aigua
embotellada tenen 0
*calorias, el 0% del teu total
caloric necessari al dia. 100
grams d'Aigua embotellada
contenen el 0% del teu total
diari necessari: 1 mil-ligrams
de Sodi. 100 grams d'Aigua
embotellada contenen 99%
igua, 99,90 grams.



500 ml de llet sencera
4 ous grans

100 g sucre

1 vaina de vainilla

4 ous,1ram de caynella,
500ml de llet,100gr de
sucre™




| el caramel té els seguents ingredients

150 gr de sucre
e

| una cullerada

d’aigua



