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A Mostra Gastrondémica que celebramos en
Nadal non € unha simple degustacién de
pratos, nin a sta finalidade € a elaboracion
dun receitario. Pretendiamos visualizar a
importancia dunha alimentacién saddable e
fomentar a autogestion do proxecto, ou sexa,
que os participantes asumisen as mdltiples
responsabilidades en todas as etapas da suta
execucion e desefio.

Desde a mdis remota antigiiidade o ser humano consumiu doces:
mel, figos, ddtiles. A tradicidn reposteira da humanidade é moi
antiga, A xente sempre lle gustou compartir o doce e ofrecelo
como manxar aos deuses: a mestura de leite e mel menciénase na
Biblia, os gregos usaban o pan amasado con leite, mel e aceite
como ofrenda. A Jano (januario, Xaneiro), xa se lle ofrecian
pasteis para abrir as portas do ano. Non é de estrafiar a
cantidade de sobremesas que tivemos na nosa mostra.
Pronto incluiremos unha seccion na web do centro con
bibliografia e mdis informacion.



Os pratos que cocifiamos e
comemos a diario contefien todos
os ingredientes do noso pasado e
do noso presente: a nosa
identidade, o noso lugar na
sociedade e o lugar que a nosa
sociedade ocupa no mundo. A
historia da comida é fascinante
se se aborda desde a perspectiva
da cultura, a socioloxia, e a
relacion co contorno: é unha
historia global que abrangue mais
de medio millon de anos.

Os mitos populares sobre os alimentos e as suas propiedades,
as excentricidades culinarias de personaxes famosos de
todos os tempos, a alimentacién de exipcios, gregos, romanos,
europeos e americanos....Os intercambios enriquecen a
cultura culinaria dos pobos fronte aos intentos
uniformizadores de cofiecidas marcas por impofieren os seus
produtos mediante campafias publicitarias de custo
inimaxinable. Disfrutade dos marabillosos momentos pasados
ao redor dunha boa mesa e en boa compaiiia: O protagonismo

da comida na nosa vida, a nosa historia e as nosas
relacions sociais é innegable




Anunciabase o acontecemento:

Urganizando €spazos:

O chan como soporte de informacién:

O alumnado do ciclo formativo en faena:

Alumnas comprobando o rexistro dos pratos:




Recibense multitude de pratos...

Cémpre inmortalizar o momento e as
preparacions culinarias:

Buscando a distribucion axeitada:



1. | Carlos Rivas Cardesin. Orellas

2. | Sainza Lores Tourifno. Brownies
Laura Loureiro Gomez.

3. |Sainza Lores Tourifio. Barquifias de
Laura Loureiro Gomez chocolate

4. | Sainza Lores Tourino. Pastel de moka
Laura Loureiro Gomez.

5. | Eva Conchoso Fernandez. Biscoito de
Carmen Couselo Rodriguez. chocolate

6. | Miguel Salguero Vallejo. Tarta de noces.

7. | Miguel Salguero Vallejo. Trufas

8. | Manuel Sobral. Trufas de

Daniel Vales. 1°eso B chocolate.

9. | Ainara Reguera Mourifio. Torta de
chocolate a
mediterranea.

10. | Nuria Tilve Quifones. Torta francesa.

11. | Laura del Castillo Barro. Torta de ananas

12. | Alacné Tizon dos Santos Biscoito ao

Laura Rivas Cardesin. limén

13. | M* José€ Ogando Duran. Torta alema de
maza

14. | M® José Ogando Duran. Bica galega

15. | Elena Vazquez Sarandeses Galletas de

lago Vazquez Bara chocolate

Xoana Rey Ruibal.




16. | Alberto Escobar Rivas. Biscoito de
chocolate
17. | Jorge Rodriguez Estévez. Queique
18. | Jorge Rodriguez. Torta de
chocolate con
galletas
19. | Jorge Rodriguez. Ovos recheos de
atun.
20. | Maria Pesqueira Rosales. Biscoito de
chocolate
21. | Zaida Pérez Outeda. Torta de queixo
22. | Berta Redondo Gonzalez. Biscoito para o
almorzo
23. | Sergio Alvarez Vales. Patacas recheas
Pablo Acufa Rodriguez
Sergio Bua Fernandez.
24. | Sonia Sobral Redondo Flan de queixo
Pablo, Manuel y David Sobral | con noces
25. | Jacobo Portela Fidalgo Torta de ananis
xeada
26. | Pablo Piay Rodriguez. Torta de queixo
27. | Juan Pedro Vidal Lopez. Coca de lim6n
28. | Shezzaly Rincén Perico
José Adolpho Rincon
29. | Lucia Aldatz Alonso Pastel do

Nadal




30. | Uxia Couto Escobar Pan de Pascua de
Cristina Fiuza Rodriguez. chocolate
31. | Leire Porral Combarros Biscoito

32.

Manuel Couto Pintos.
Xabier Vilar Goémez

Filloas de sangue

33. | David Revilla Nebreda Pizza caseira de
millo
34. | Blanca Rodriguez Mosquera Torta de
chocolate
35. | Lara Rey Molino Torta de queixo
Silvia Chan Vazquez
36. | Lara Rey Molino Biscoito de
Silvia Chan Vazquez chocolate e
crema pasteleira
37. | Carmen Rivera Alanis “Alfajores”de
doce de leite
38. | Pablo Sanchez Estévez. Filloas
39. | Pablo Sanchez Estévez. Biscoito
40. | Victor Alejandro Gonzélez Pastelifios
Otero. cremosos de
Francisco Duran Pose. chocolate
41. | Maxwell Miguel Sanchez Platano
Encarnacion. flambados con
canela
42. | Irea Vidal Gonzilez. Biscoito de
chocolate.

43.

Mar Serrano Gonzalez.

Torta de queixo
e amorodos
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44,

Alvaro Gonzalez Garcia.

Torta de queixo

45. | Alexandra Rodriguez Rey. Tarta de queixo.

46. | Pedro Estevez Fernandez. Arroz con leite

477. | Ainara Martinez Dacosta. Rosquillas

48. | Javier Alvarez Oltra. Rosquillas
Alvaro Caride.

49. | Irene Abal Bonilla. Tiramisu

50. | Elena Rey Rodriguez Mouse de limén

Laura Pena Villanueva

51.

José Antonio Garcia Alvarez.

Brownies

52.

Miriam Vieitez Porto
Noa Floriano Doval

Ovos recheos de
atun

53. | Cristina Téboas de Saa Pudin de maza e
pasas
54. | Margarita Castro Rey Biscoitifios de
Sara Hermida améndoas
Andrea Boullosa
55. | Carmen Margarifia Valderrama | Arbore de
Curras. chocolate
56. | Carmen Margarifia Valderrama | Carboneiras.
Curras (receita de
postguerra)
57. | Rosa Rodriguez Moldes. Ovos mimosa
58. | Yang, Xi Ling Pan de coellifios

Yang, Shu Quing

11




ORELLAS

Nome do prato en galego: Tipo:
Orellas
entrante
, L sopa
Nome do prato na lingua orixinaria: prato principal
Orellas ¢ | sobremesa
Lugar de procedencia da receita: ¢ Tradicional
Galicia Nova cocifia
Cotia
Fonte da receita: ¢ Celebracidns
E unha receita da avoa
Autor/a: Carlos Rivas Cardesin | 144, 12
Colaboradores/as:
Pais ou zona de procedencia: Cidade ou pobo:
Galicia Pontevedra
INGREDIENTES
800 g de farifia

2 ovos
1 vasifio de anis
100 g de manteiga de vaca
1 vaso de auga temperada
Sal
Aceite para fritir
Azucre

IAYANOMRNRN
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ELABORACION

Mestirase a manteiga coa auga
temperada, e bodtanselle os ovos, o
sal e o anis e vaiselle engadindo a
farifia ata que forme unha masa que
se traballa moito para que quede con
liga. Estirase, cortase en rectangulos
e fritese en abundante aceite.
Sérvese botandolle por enriba unha
boa cantidade de azucre.

Vivencias persodis, lendds, costumes..
..dsociados 4 estd receita:

K mifia avoa soe facelas na época do Entroido.
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BROWNIES

Nome do prato en galego: Tipo:
Brownies
enfrante
, L sopa
Nome do prato na lingua orixinaria: prato principal
Brownies ¢ | sobremesa
Lugar de procedencia da receita: ¢ Tradicional
Estados Unidos Nova cocifia
Cotia
Fonte da receita: ¢ Celebracidns
Descofiecido
Autor/a: Sainza Lores Tourifio | 14.40: 12/11
Colaboradores/as: Laura Loureiro Gomez
Pais ou zona de procedencia: Cidade ou pobo:
Espafia Pontevedra

120 g de manteiga
175 g de chocolate amargo
175 g de azucre
2 ovos
1 pouguifio de sal
1/2 paguete de azucre vainillada
120 g de farifa
150 g de noces picadas gordas

IAYANOMRNRN
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ELABORACION

Derrete a modo a manteiga nunha S\\\\\\\\\\‘Q
cazola. Corta en anacos pequenos o
chocolate e engddeo 4 manteiga.
Retira a cazola do lume. Engade o
azucre e moveo cunha culler de pau.
Engade os ovos e o sal. Mestirao
rapidamente. Engade toda a farifia e
as noces dunha soa vez, sen deixar
de remover. Untao con manteiga un
molde. Encheo e adlisaso cunha
espatula. Méteo no forno quente
(200°C) durante 25 minutos. Antes
de servirse cortase cun coitelo en
forma de cadrado.

Vivencis persodis, lendds, costumes..
..dsociados 4 estd receita:

Un dia, un rapaz estadounidense tifia fame. Vivia s6 e
", tifia, tan s6 13 anos. Xa sabia codifiar e como lle apetecia
dgo de chocolate dispiixose a mesturar ingredientes.
Estivo horas mesturando e probando ata que, por fin, fixo
os chamados Srownies de agora. O rapaz invitou da probar o
sobremesa que el fixera. Dende aquela os brownies son
unha sobremesa tradiciondl de Estados Unidos e incluso se
preparan no resto do mundo.
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BARQUINAS
DE CHOCOLATE

Nome do prato en galego: Tipo:
Barguifias de chocolate
enfrante
, L sopa
Nome do prato na lingua orixinaria: prato principal
Barguitas de chocolate o | sobremesa
Lugar de procedencia da receita: ¢ Tradicional
Espaﬁ'a Nova cocifia
Cotia
Fonte da receita: ¢ Celebraciéns
Descofiecido
Autor/a: Sainza Lores Tourifio | 14.40: 12/11
Colaboradores/as: Laura Loureiro Gomez
Pais ou zona de procedencia: Cidade ou pobo:
Espatia Pontevedra

300 g de masa gquebrada doce
200 g de chocolate

Recheo

12 5 ¢/ de leite
5 ¢/ de nata
60 g de manteiga
1 culler de ron
Améndoas torradas en Idminas

IMYANARNRN
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SLABORACION

Forranse os moldes de barquifias
coa masa e fornéanse “a lume
vivo”.

Férvense o leite e a nata por
separado; despois mestiranse,
engddese o chocolate en anacos e
a manteiga batida, traballando a
mestura ata que tefla unha
consistencia lisa. Aromatizase con
ron.

Cunha manga pasteleira énchense
as barquifias. Adérnanse coas
améndoas.

Vivencias persodis, lendds, costumes..

...dsociddos d esta receite:

Un dia, un home ia visitar 6 tio que estaba enfermo no

~ hospital. Non sabia que levarlle e pensou o que lle qustaba:

.. o chocolate, o ron, as améndods... Asi que decidiv facer

unha sobremesa: as barquitias de chocolate que ademdis o

sev tio nunca probou. Collev os ingredientes e dispixose a

facelo. Ademais non facia faita a axuda da sia nai que

ademais estaba falecida, xa que era unha sobremesa moi

sinxeld, 4 pesar de que tifia dez anos. Cando rematou
levoullas do sev tio e el pixose moi contento.
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PASTEL DE MOKA ==

Nome do prato en galego:

Pastel de moka

Nome do prato na lingua orixinaria:

Pastel de moka

Lugar de procedencia da receita:

Tipo:

enfrante

sopa

prato principal
¢ | sobremesa

¢ Tradicional

Espaﬁ'a Nova cocifia
¢ Cotid
Fonte da receita: Celebraciéns
Descofiecido
Autor/a: Sainza Lores Tourifio | 14400 12/11
Colaboradores/as: Laura Loureiro Gomez

Pais ou zona de procedencia:
Espatia

Cidade ou pobo:
Pontevedra

80 g de

INIINYE

1 biscoito xenovés

Crema de manteiga e café

150 g de azucre
5 ¢l de ron
améndoas torradas e picadas.

Grans de café cubertos de chocolateO

20 g de manteiga

175 g de chocolate amargo

18




Z LD
/g

SLABORACION

Engddese o azucre a 2 dl de auga. Lévase a
ebulicion. Retirase do lume este caldo de
azucre e engddese o ron. Dividese o biscoito
en 3 partes e embebédase cada unha co caldo
de azucre ao ron. Colécanse as capas de
biscoito intercaladas coa crema.

O pastel cobrese completamente con crema.
Revistese a parte inferior coas améndoas
picadas. Decdrase con crema e grans de café.
Preparacion 55 minutos, coccion 26 minutos.
Para 8 persoas. Moi sinxelo e barato.

Vivendias persodis, lendds, costumes..
...4asociddos d estd receita:

K unha rapaza chamada Miicia apetecialle facer unha
sobremesd. Comezou 4 facer a sobremesa e saiulle moi ben,
mdis cando chegou @ hora de decordld, caéronlle os grans
de café sobre o chocolate liquido e cando llela serviv dos
seus pdis e familiares dixo que eran grans de café con
chocolate. Buscdronlle un nome para esta sobremesa e
decidiron todos xuntos chamarlle Pastel de moka, &
sobremesa que d rapdza inventara.
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BISCOITO DE

CHOCOLATE

Nome do prato en galego:

Biscoito de chocolate

Nome do prato na lingua orixinaria:

Biscoctu

Lugar de procedencia da receita:

Esparia

Fonte da receita:

Nais das duas

Tipo:

entrante

sopa

prato principal

¢ | sobremesa

¢ Tradicional
Nova cocifia

¢ Cotid
Celebraciéns

Autor/a: Eva Conchouso Ferndndez, |1j.4.: 13

Carmen Couselo Rodriguez,
Colaboradores/as: Nai de Eva; Mery Fernandez

Pais ou zona de procedencia:
Galicia

Cidade ou pobo:
Galicia

INANANNRN
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6 Ovos

2 Vasos de aceite de xirasol
2 Vasos de iogures naturais
6 Vasos de farifia
2 culleradas de royal
Unha pouca rela de limon




ELABORACION
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Moéntanse as claras de ovo,
cando xa estdn case montadas
mestiraselles o azucre, logo
botaselle o resto dos
ingredientes, menos a farifia e o
royal e o cacao. Engddense os
ingredientes as claras e vaise
botando pouco a pouco a farifia
mesturada co royal e co cacao.
Barutando a mestura da farifia e
o royal cun coador, e vaise
remexendo cunha culler de
madeira pouco a pouco. Logo
ponse nun recipiente de biscoito e
ao forno 45 minutos a 180°.

Vivendias persodis, lendas, costumes...
...dsociados d estd receita:

Pois dise que o biscoito é unha das sobremesas mdis
antigas que hdi, penso que € asi porque € moi fdcil de
elaborar.

Un consello pard que non se pegue, € que se unte o
recipiente onde se vai botar cun pouco de manteiga ou de
mdrgdring, dsi cando o queiramos desmoldar non se pegard.
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TARTA DE NOCES

Nome do prato en galego: Tipo:
Tarta de noces

entrante
: L sopa
Nome do prato na lingua orixinaria: prato principal
Tarta de noces ¢ | sobremesa
Lugar de procedencia da receita: ¢ Tradicional
Galicia Nova cocifia
¢ Cotid
Fonte da receita: Celebracidéns
Desconecida
Autor/a: Miguel Salguero Vallejo, |14.40: 12
Colaboradores/as:
Pais ou zona de procedencia: Cidade ou pobo:
Galicia Pontevedra

¢ quilo de noces.

13z

# quilo de azucre.

# quilo de farifa.

# quilo de manteiga.
4 ovos.
1 cullerada de lévedo en po.
1 cullerada de rela de limon.
Figos en caldo de azucre.

INYANDARNRN
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ELABORACION

Cascanse as noces, partense a
metade e resérvanse. Bdtese a
manteiga co azucre, vanselle
incorporando os ovos enteiros, de
un en un, a rela de limén e por
Ultimo a farifia mesturada co
lévedo.

Vértese a masa nun molde
untado de manteiga, colocase
unha capa de noces, cobrese de
azucre, logo enriba outra capa de
noces, e asi sucesivamente.
Métese a forno moderado uns
vinte minutos ata que o biscoito
estea ben cocido. Xa frio
desméldase e adornase con figos
en caldo de azucre.

Vivendias persodis, lendas, costumes...
...dsociados d estd receita:

K torta de noces € a especidlidade da mifia avoa. Faina
coas noces da colleita e € 4 mifia sobremesa preferida .
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TRUFAS DE
CHOCOLATE

Nome do prato en galego: Tipo:
Trufas de chocolate
entrante
, L sopa
Nome do prato na lingua orixinaria: prato principal
Trufas de chocolate o | sobremesa
Lugar de procedencia da receita: ¢ Tradicional
Galicia Nova cocifia
¢ Cotid
Fonte da receita: Celebraciéns
Descofiecida
Autor/a: Miguel Salguero Vallejo, | 14040: 12
Colaboradores/as:
Pais ou zona de procedencia: Cidade ou pobo:
Galicia Pontevedra

100 g De nata liguida.
150 g De chocolate sobremesa Nest/é.
150 g De chocolate con leite Nestlé.
50 g De brandy ou whisky.

IMYANOMRNRN
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ELABORACION

Cortar os chocolates en anacos
ben pequenos. Quentar a nata e
engadirlle o chocolate en anacos.
Remover ata facer unha crema.
A continuacion engadir o licor e
bater uns segundos.

Pofier a pasta preparada
nunca cunca. Meter no conxelador
e cando estea solidificada, facer
bolinas. Pasalas por fideos de
chocolate e servilas en capsulifias
de papel.

Vivendias persodis, lendas, costumes...
...dsociados d estd receita:

~ Cofiecin este doce un dia que fomos comer d casa duns

amigos. A sobremesd erd bolifias amarelds, bolifids brancas e
bolifias neqrds. As que mdis me qustaron foron ds negras,
as trufas, desde entdn cGmods sempre que podo.
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TRUFAS

Nome do prato en galego:

Trufas de chocolate

Nome do prato ha lingua orixinaria:

Trufas de chocolate

Lugar de procedencia da receita:

Tipo:

entrante

sopa

prato principal
¢ | sobremesa

¢ Tradicional

Galicia Nova cociia
Cotid
Fonfe da r'eCeH'a: ¢ Celebraciéns
Descofiecida
Autor/a: Manuel Sobral Tdade: 13/14
Colaboradores/as: Daniel Vales Lorenzo

Pais ou zona de procedencia:
Galicia

Cidade ou pobo:
Pontevedra. (Salcedo.Carballo)
(Campelo. Poio)

IAYANOMRNRN
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Para 10 persoas

300/g De chocolate
350/g De améndoa.
1/2 bote de leite condensado
100/ Manteiga
1 chorrifio de licor




ELABORACION

Fundir a manteiga e o chocolate ao
bafio Maria.

Engadir o leite condensado, as
améndoas machucadas e o licor e
deixalo arrefriar.

Facer unhas bolifias de chocolate coa
mestura xa fria coa axuda dunhas
culleres.

Deixalas 5 minutos no frigorifico.

Vivendias persodis, lendas, costumes...
..asociados 4 esta receita:

Manuel e Daniel sempre as fan no Naddl porque e unha
* tradicion das familias Vdles e Sobral.

~ 0s chefs Manvel e Daniel recomendan botarlle un
pouquitio de licor de cereixa.
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TORTA DE CHOCOLATE
A MEDITERRANEA

Nome do prato en galego: Tipo:

Torta de chocolate a mediterrdnea

enfrante
: o sopa
Nome do prato na lingua orixinaria: prato principal
Tarta de chocolate a la o | sobremesa
mediterrdnea N
¢ Tradicional
Lugar de procedencia da receita: Nova cocifia
Galicia Cotid

¢ Celebraciéns

Fonte da receita:

Enciclopedia Tu cocina

Autor/a: Ainara Reguera Mourifio | 14.4. 15
Colaboradores/as:
Pais ou zona de procedencia: Cidade ou pobo:

Galicia Pontevedra

Ingredientes para 4 persoas:
Chocolate 50 g

Ovos 2
Manteiga 50 g
Azucre 50 g

Améndoas peladas e picadas 50 g
Culleradas de pan relado 1
Manteiga para a farifia e o molde
Para a crema:

Chocolate 50 g
Azucre 50 g
Manteiga 20 g
Para_adornar:Nata montada 50 g

28
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SLABORACION
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Derreta a lume moi lento, nunha cazola ao bafio Maria, o
chocolate xunto cunha cullerada de auga. Traballe a manteiga
coas xemas de ovo, engada o chocolate derretido, as améndoas
picadas e as dias culleradas de pan relado. Bata, a punto de
neve moi forte, as claras de ovo e agrégueas ao resto. Verta a
mestura nun molde untado con manteiga e lixeiramente
enfarifiado e introddzao no forno a 180° durante 40 minutos.

Prepare a crema: derreta a lume moi lento ao bafio Maria o
chocolate xunto cunha cullerada de auga, mesture ben e engada
a manteiga e o azucre, de maneira que se obtefia unha crema
espesa. Se fose necesario, agregue un pouco mdis de auga
quente e verta a crema nunha salseira.

Desmolde o doce, adorneo coa nata montada e sirvao
acompaiiado da crema de chocolate.

Vivendias persodis, lendas, costfumes...
...dsociddos d estd receita:

Esta receita non ten ningunha lenda, nin costume nin
nada.
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TORTA FRANCESA

Nome do prato en galego:
Torta francesa

Nome do prato ha lingua orixinaria:

Gateau francais

Lugar de procedencia da receita:

Francia

Fonte da receita:

Miha nar

Tipo:

entrante

sopa

prato principal

¢ | sobremesa

¢ Tradicional
Nova cocifia
Cotid

¢ Celebraciéns

Autor/a:
Colaboradores/as:

Nuria Tilve Idade: 13

Pais ou zona de procedencia:
Galiza

Cidade ou pobo:
Galiza

IAYANARNRN

2 logures de limon
2 cuncas de azucre
1 culleron de aceite
2 cuncas de farifia

2 cuncas de leite

1 sobre de lévedo

Un pouco de manteiga
3 ovos
Nata liguida
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ELABORACION

1 _Botanse nun cacharro os ovos, a farifia e o azucre, revodlvese todo
aos poucos cunha culler e sempre no mesmo sentido.

2. Despois encima da mestura, o leite, o aceite e os iogures, vilvese
a revolver todo sempre ao mesmo sentido.

3. Por ultimo botase o lévedo e un pouco de manteiga e batese todo
cun batedor, sempre no mesmo sentido.

4. Untase un molde do forno con manteiga ben untada sen ningin
sitio con demasiada manteiga que noutro.

5. Botase a pasta no molde por todos os sitios iguais.

6. Ponse o molde no forno durante trinta minutos ou mdis, segundo
como se toste o forno ten que estar a 200 graos centigrados.

7. Despois montas a nata e bétaslla por encima nunha capa espesa
de nata montada.

Vivendias persodis, lendas, costumes...
..asociados 4 esta receita:

N Areceita desta sobremesa deuma a mifia profesora de

 francés de quinto. Ev desde aquela gprendina e cando nos

* reunimos toda 4 familia ev fago o sobremesa porque &
minds curmdns encdntalles .
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TORTA DE ANANAS

Nome do prato en galego: Tipo:
Torta de anands
entrante
. . sopa
Nome do prato na lingua orixinaria: prato principal
Tarta de pina ¢ | sobremesa
Lugar de procedencia da receita: Tradicional
Francia ¢ Nova cocifia
Cotia
Fonte da receita: ¢ Celebracidns
Decoriecida
Autor/a: Laura del Castillo | 14,4.: 13
Colaboradores/as:
Pais ou zona de procedencia: Cidade ou pobo:
Pontevedra Pontevedra

IMYANDARNRN

1 bote de ananads.
2 paquetes de xelatina de anands.
7 culleradas de azucre.
1 litro de nata liguida.
Galletas torradas
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SLABORACION

Primeiro colocase no fondo dunha fonte ou molde de forno os toros

de anands. Logo ponse ao lume o caldo de azucre de ananas
(deixando un pouco) engddeselle a xelatina e a lume lento. A
continuacion o azucre e cando estea a punto e ferver pdfiase ao
lume.
Déixase arrefriar un pouco e engadeselle a nata pasando despois polo
batedor para mesturar ben.
Vértese sobre o anands e coloca enriba das galletas humedecidas no
zume de anands que reservamos antes e ponse no frigorifico.Botanse
nun cacharro os ovos, a farifia e o azucre, revélvese todo aos poucos
cunha culler e sempre no mesmo sentido.

Vivendias persodis, lendas, costumes...
..asociados 4 esta receita:
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BISCOITO O LIMON

Nome do prato en galego: Tipo:
Trufas de chocolate
entrante
, e sopa
Nome do prato ha lingua orixinaria: orato principal
Trufas de chocolate o | sobremesa
Lugar de procedencia da receita: ¢ Tradicional
Galicia Nova cocifia
Cotia
Fonte da receita: ¢ Celebracidns
Descofiecida
Autor/a: Laura Rivas Cardesin | 14.4.: 16

Alazné Tizon Dos Santos.

Colaboradores/as:

Pais ou zona de procedencia: Cidade ou pobo:
Galicia Pontevedra.

1 jogur
1 vaso fogur de aceite
2 vasos de iogur de azucre
3 vasos de fogur de farifia
3 ou 4 ovos
1 sobre de lévedo
1 limon.

IAYANOANNRN
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SLABORACION

Botase nun cazo o iogur, o aceite do
tamafio do vaso do iogur, 2 vasos (do
tamafio do iogur) de azucre, os 3
vasos coa mesma medida de farifia,
os 3 ou 4 ovos, o sobre de lévedo e
rélase o limon e  esprémese.
Posteriormente mestirase todo e
métese no forno ata que infle a masa.

Vivendias persodis, lendas, costumes...
..asociddos 4 esta receita:
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TORTA ALEMA DE

MAZA

Nome do prato en galego:

Torta alemd de maza

Nome do prato na lingua orixinaria:

Tarta alemana de manzana

Lugar de procedencia da receita:

Alemania

Fonte da receita:

Libro de receirtas

Tipo:

entrante

sopa

prato principal

¢ | Sobremesa

¢ Tradicional
Nova cocifia

¢ Cotid
Celebraciéns

Autor/a: Maria José Ogando Durdn | r4.4.: 12

Colaboradores/as: Dalia Duran Cota (nai)

Pais ou zona de procedencia: Cidade ou pobo:

IMYANOMRNRN
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6 mazds reineta ou goldén
2 xemas de ovo
1 ovo
150 g de azucre
130 g de manteiga
Un chorrifio de Brandy
170 g de farifa
1 sobre de lévedo Royal
Unha migalla de sal




ELABORACION

Pele as mazds e pdrtaas en cuartos. Filetee os cuartos moi finos
sen chegar ao fin, pdseas por zume de limon e resérveas tapadas .
Pofia no vaso as xemas, o ovo e o azucre e programe 2 minutos a 40
graos centigrados, velocidade 3. Engada a manteiga e o Brandy e
mesture 5 segundos, velocidade 3.

De seguido, engada a farifia, o lévedo e o sal e programe 6
segundos, velocidade 3.

Unte e enfarifie un molde desmontable de uns 30 cm. de diametro e
verta nel a mestura. Coloque enriba os cuartos de maza fileteados e
introddzao no forno, prequentado a 180 graos centigrados, durante
30 minutos. Espete cunha brocheta no centro. Se sae limpa é que
esta cocida.

Retire a torta do forno, déixea arrefriar, saquea do molde e cubra
a superficie con azucre glass. Podese comer quente ou fria, ao
gusto.

Vivendias persodis, lendas, costumes...
..asociados 4 esta receita:
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BICA GALEGA

Nome do prato en galego: Tipo:

BICG g a/eg a enfrante

: L sopa

Nome do prato na lingua orixinaria: prato principal

Bica galega o | sobremesa
Lugar de procedencia da receita: ¢ Tradicional

Galicia Nova cocifia
Fonte da receita: ¢ Cotia
Libro de receitas Celebraciéns

Autor/a: Maria José Ogando Durdn | r4.4.: 12
Colaboradores/as: Dalia Duran Cota (nai)
Pais ou zona de procedencia: Cidade ou pobo:

300 gramos de farifia
1 sobre de Royal (lévedo en po)
150 gramos de aceite
200 gramos de azucre
Rela de limon
2 ovos
125 gramos de manteiga
3 copa de vifio Sansén ou Mdlaga Virxe

IAYANOMRNRN

38




SLABORACION

Pofiense os 125 g de manteiga no thermomix 1 minuto a 40 graos
centigrados ,

Velocidade 3 ,de seguido engddeselle 200 g de azucre e séguese
batendo @ mesma velocidade pero sen calor ata que estea cremoso.
Engddense os ovos un a un co thermomix na velocidade 3 e batense
durante 2 minutos

mesma velocidade sen calor .

Agrégase o leite e o Sanson ou Mdlaga Virxe e bdtense uns
segundos a velocidade 3 .

Finalmente engadese a farifia mesturada co Royal e a rela de limén e
programase 6 segundos a velocidade 3 rematando de remover a
mestura coa espdtula.

Por dltimo vértese a mestura nun recipiente untado con manteiga,
cobrese a superficie con abundante azucre e métese no forno (pre-
quentado) aproximadamente durante 30 minutos a 180 graos
centigrados.

Vivendias persodis, lendas, costumes...
..asociados 4 esta receita:
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GALLETAS DE

CHOCOLATE

Nome do prato en galego:
Galletas de chocolate

Nome do prato na lingua orixinaria:

Galletas de chocolate

Lugar de procedencia da receita:
Galicia
Fonte da receita:

Libro de receitas

Tipo:

entrante

sopa

prato principal

¢ | sobremesa

¢ Cotid

¢ Tradicional
Nova cocifia

Celebracidns

Autor/a: Iago Vdzquez Bard, | 1y.qe:

Elena Vazquez Sarandeses,
Xoana Rey Ruibal

12

Pais ou zona de procedencia:
Galicia

Cidade ou pobo:
Pontevedra

INYANDANRN
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150 g de chocolate
250 g de farifia
185 g de manteiga
100 g de azucre

2 ovos

Canela en po, noz moscada




ELABORACION

Bater a manteiga amolecida co
azucre; engadir os ovos, a farifa,
unha culleradifia de canela e outra de
noz moscada e mesturalo ata obter
unha crema fina. Pofiela nunha manga
pasteleira (podese usar un papel en
forma de cono) e formar as pastas
sobre unha bandexa de forno.

Deixalas no refrixerador durante unhas horas para que se
arrefrien. Cocelas a forno medio ata que estean douradas.

Para a cobertura fundir o

chocolate en anacos con dias ou tres culleradas de auga ao bafio
Maria. Bafiar as pastas co chocolate ao gusto e deixar que
arrefrien ata que o chocolate endureza.

Vivendias persodis, lendas, costumes...
..asociados 4 esta receita:

" Pddense tomdr co té, con chocolate ou con cdlquere bebida que
‘ lles pareza apropiada.
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BISCOITO DE
CHOCOLATE

Nome do prato en galego: Tipo:
Biscoito de chocolate
entrante
, L sopa
Nome do prato na lingua orixinaria: prato principal
Bizcocho de chocolate o | sobremesa

Lugar de procedencia da receita:

¢ Tradicional

descofiecido Nova cocifia
Fonte da receita: Cotia
Celia Barrio Cocina ¢ Celebraciéns
Autor/a: Alberto Escobar Ribas. Idade: 12
Colaboradores/as: Celia Barrio Cocina
anos
Pais ou zona de procedencia: Cidade ou pobo:
Galicia Pontevedra
4 ovos
un iogur de chocolate
farina,
azucre

IMYANOARNRN

aceite de xirasol
un sobre de lévedo Royal
relas de chocolate e manteiga para
untar no molde.
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ELABORACION

Botar nunca pota os catro ovos e bater
ben. Logo engadir o iogur de chocolate e
non tirar o envase, pois serviranos para
medir as cantidades de farifia, azucre e
aceite de xirasol. Despois de mesturalo
ben, engadir tres vasifios de iogur cheos de
farifia, dous de azucre, un de aceite de
xirasol e bater ben. Engadir o lévedo e as
relas de chocolate e mesturar. Untar o
molde do biscoito coa manteiga e botar a
mestura da pota nel. Metelo no forno sobre
unha hora a 160° coa calor enriba e
abaixo. Logo deixar arrefriar sobre media
hora ao aire ou meter na neveira.

Vivendias persodis, lendas, costumes...
..asociddos 4 esta receita:

K receita orixinal tifia aceite de oliva en vez de xirasol, pero
un dia rematousenos o de oliva e botamos de xirasol. Ao
tomalo, descubrimos que o biscoito estaba moito mdis suave
e saboroso.

43



QUEIQUE

Nome do prato en galego: Tipo:
Que/que enfrante
, L sopa
Nome do prato na lingua orixinaria: prato principal
Cake ¢ | sobremesa

Lugar de procedencia da receita: ¢ Tradicional

Desconecido Nova cocifia
Fonte da receita: ¢ Cotid

Mihia avoa Celebracions

Autor/a: Jorge Rodriguez Estévez | 14 4.: 12
Colaboradores/as
Pais ou zona de procedencia: Cidade ou pobo:
Galicia Pontevedra

250 g De margarina tulipan
100 g De farifia
250 g De azucre
6 ovos
2 sobres de lévedo en po
rela dun limon
50 g De azucre glass

IMYANMNNRN
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SLABORACION

Bater os ovos enteiros co azucre
e a rela e a casca do limén.
Engadir a farifia mesturada co
lévedo e a margarina tulipan.
Unha vez feita a mestura,
engrdxase con margarina e farifia
unha bandexa de forno e
introdicese nela a mestura.
Colocar a bandexa no  forno
prequentado a 200° e deixar
facer durante 15 minutos.

Cubrir co azucre glass por enriba
e servir.

Vivendias persodis, lendas, costumes...
..asociddos 4 esta receita:
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TORTA DE CHOCOLATE
CON GALLETAS

Nome do prato en galego: Tipo:
Torta de chocolate con galletas

entrante

. L sopa

Nome do prato na lingua orixinaria: prato principal
Torta de chocolate con galletas o | sobremesa

Lugar de procedencia da receita: ¢ Tradicional

Desconecido Nova cocifia
Fonte da receita: Cotia

Avoa ¢ Celebracidns
Autor/a: Jorge Rodriguez Estévez. |14.4.: 12
Colaboradores/as: Avoa
Pais ou zona de procedencia: Cidade ou pobo:
Galicia Pontevedra

200 g De chocolate de fundir.
400 g Margarina tulijpan.
200 g De azucre.
4 ovos.
1 paguete de galletas torrada cadrada.
Vifio doce, moscatel.

IMYANOMRNRN
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ELABORACION

Fundir o tulipan e engadirlle o
chocolate e o azucre.

Batelo un pouco e cando estea batido
engadir os ovos de un en un e seguir
batendo

Deixar a repousar na neveira unhas 2h
Ir mollando as galletas no moscatel e
colocandoas nunha bandexa. Cando
estea a bandexa chea de galletas botar
o chocolate por enriba. Volver a pofier
galletas e chocolate.

Podeselle engadir nata para adornar.

Vivendias persodis, lendas, costumes...
..asociddos 4 esta receita:
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OVOS RECHEOS DE

ATUN

Nome do prato en galego:

Ovos recheos de atun

Nome do prato ha lingua orixinaria:

Ovos recheos de atun

Lugar de procedencia da receita:

Tipo:

¢ | enfrante

sopa

prato principal

sobremesa

¢ Tradicional

Descofiecido Nova cocifia

Fonte da receita: Cotid
Avoa ¢ Celebracidns
Autor/a: Jorge Rodriguez Estévez. |14.4.: 12
Colaboradores/as: Avoa
Pais ou zona de procedencia: Cidade ou pobo:
Galicia Pontevedra
Ovos

IMYANMRNRN
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1 lata de atun
1 pemento morron




ELABORACION

Cocer os ovos.

Partilos @ metade e quitarlles a xema
cocida para xuntar co atun.

Meter a mestura nos ocos onde estaba
a xema.

Vivendias persodis, lendas, costumes...
..asociados 4 esta receita:
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BISCOITO DE

CHOCOLATE

Nome do prato en galego:

Biscorto de chocolate

Nome do prato ha lingua orixinaria:

Biscoito de chocolate

Lugar de procedencia da receita:

Descofiecido

Fonte da receita:

Tipo:

entrante

sopa

prato principal

¢ | sobremesa

¢ Tradicional
Nova cocifia
Cotid

Josefa Rosales Cannas ( nai ) ¢ Celebracidns

Autor/a: Maria Pesqueira Rosalesz. Idade: 13

Colaboradores/as:

Nai

Pais ou zona de procedencia:
Galicia

Cidade ou pobo:
Pontevedra

IYRONDMRDRN
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1 Iogur natural
3 Vasos de iogur de farifia
2% Vasos de iogur de azucre
4 Ovos
1 Vaso de ijogur de aceite de xirasol
1 Sobre de fermento
200 gramos de cacao en po
Margarina




ELABORACION

Nun recipiente mestirase a farifia, o
azucre, o fermento, os catro ovos e o
aceite, removendo ata que quede unha
masa cremosa.

Agregamos d masa o cacao en po,
revolvendo ben.

Untamos un molde con margarina e
botamos a masa ata que quede
uniforme.

Métese ao forno a 180°, 2° ou 25
minutos. Despois deixase arrefriar e
desmoéldase.

Vivendias persodis, lendas, costumes...
..asociados 4 esta receita:

K pdlabra biscoifo vén do Latin e significa " dias veces cocido.”
_ A mifia ndi faino en ocasions especidis e 4o mev irmédn e mdis a min
" encdntanos.
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TORTA DE QUEIXO

Nome do prato en galego: Tipo:

Torta da gueixo

enfrante
i . Sopa
Nome do prato na lingua orixinaria: prato principal
Tarta de queso o | sobremesa
Lugar de procedencia da receita: ¢ Tradicional
Desconecido Nova cocifia
Fonte da receita: Cotid
Marisol Outeda Eirin ¢ Celebraciéns
Autor/a: Zaida Pérez Outeda | 14.4.: 16
Colaboradores/as: Marisol Outeda Eirin
Pais ou zona de procedencia: Cidade ou pobo:
Galicia Pontevedra

Medio litro de nata liguida
Unha terrina de queixo Philadelphia
Un sobre de callado
Un vaso de leite frio
Tres culleradas sopeiras de azucre
Caramelo liguido

IMYANOMRNRN
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ELABORACION

INIPARR

Mestiranse ben todos os ingredientes
co batedor e ponse a o lume ata que
ferva (remexer continuamente para que
non se pegue),

Despois botase nun molde previamente
caramelizado e pofiense galletas por
enriba e métese na neveira catro
horas.

Vivendias persodis, lendas, costumes...
..asociados 4 esta receita:

Esta sobremesa fdind 4 mifia ndi cando hai dlgin
) acontecemento especial .
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BISCOITO PARA O
ALMORZO

Nome do prato en galego: Tipo:
Biscoito para o almorzo ppem———

, e sopa

Nome do prato ha lingua orixinaria: prato principal
Bizcocho para el desayuno o | sobremesa

Lugar de procedencia da receita: ¢ Tradicional

Desconecido Nova cocifia
Fonte da receita: Cotia

Multifuncion Fagor ¢ Celebracidns

Autor/a:
Colaboradores/as:

Berta Redondo Gonzdlez. |1 4. 12

Pais ou zona de procedencia:

Galicia

Cidade ou pobo:
Pontevedra

INIRANIMRNRN

4 ovos.
150 g de manteiga.
200 g de azucre.
200 g de farina.

1 cullerifia de lévedo en po.
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ELABORACION

Batense ben os ovos e engddeselles
o azucre.
De seguido incorporanse a farifia xunto
co lévedo e a manteiga, mesturando
todo ben.
Untase un molde coa manteiga, énchese
coa mestura e introdicese no forno a
180° durante 30 minutos.

Vivendias persodis, lendas, costumes...
..asociados 4 esta receita:

rimeird vez que fixen a receita ninquén da mina familia cri

K primeira vez que fixen 4 receita ninguén da mitia familia cria
que a fixera ev; do ben que @ fixera. Este biscoito serve tanto

*\ como dcompdiiante de aimorzo ou de sobremesa.

. Rgora son toda unha experta redlizdndog, e todos din que cada
vez me sde mellor.
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PATACAS RECHEAS

Nome do prato en galego: Tipo:

Patacas recheas

entrante
. o sopa
Nome do prato ha lingua orixinaria: o | prato principal
Patacas recheas sobremesa
Lugar de procedencia da receita: Tradicional
Invencion pr'opia + Nova cocifia
Fonte da receita: Cotid

Celso Carlos Alvarez Montes (Paj) | + Celebraciéns

Autor/a: Sergio Alvarez Vales Tdade: 13
Colaboradores/as: Pablo Acufia Rodriguez.
Sergio Bla Ferndndez
Pais ou zona de procedencia: Cidade ou pobo:
Galicia Pontevedra

6 persoas

6 patacas
Queixo relado

Recheo
50 g de toucifio en tiras
25 g de manteiga
20 ml de nata liguida

IMYANMRNRN
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ELABORACION

INIPARR
NS

Pinchanse as patacas, métense nunha
fonte, envdlvese a fonte en papel de
plastico e métese no microondas 10-14
minutos (depende do tamaiio) 6 100%.
Fritese o toucifio.

Baléiranse as patacas e mestirase isto
co recheo nun bol, amasase ben.
Enchense as patacas.

Botaselles o queixo e métese no
microondas 45-60 segundos 6 100%.
Se se pode gratinase.

Vivendias persodis, lendas, costumes...
..asociddos 4 esta receita:

Un dia collev meu pai unha receita da tele, cambidmola un
pouco e inventamos isto.
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FLAN DE QUEIXO

CON NOCES

Nome do prato en galego:

Flan de gueixo con noces

Nome do prato ha lingua orixinaria:

flan de gueso con nueces

Tipo:

entrante

sopa

prato principal

¢ | sobremesa

Lugar de procedencia da receita: Tradicional
Francia ¢ Nova cocifia
Fonte da receita: Cotid
Meu pai ¢ Celebracidns
Autor/a: Sonia Sobral Redondo Idade: 16
Colaboradores/as: Pablo, Manuel e David
Sobral

Pais ou zona de procedencia:
Galicia

Cidade ou pobo:
Pontevedra

4 ovos

noces

INTANOMINRN
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1 tarro de queixo de untar
1 bote leite condensado

caramelo liguido




ELABORACION

Untar un molde co caramelo.

Cubrir o fondo do molde con noces.
Mesturar os ovos, o leite condensado,
o queixo, e a medida do bote de leite
de auga. Bater todo ben e incorporalo
ao molde do flan.

Meter no forno ao bafio Maria 30
minutos a 180°.

Vivendias persodis, lendas, costumes...
..asociados 4 esta receita:

K esta receita téfiolle especial carifio por que lla fixeron meus
pdis no bautizo do mev sobrifio Javier.
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TORTA DE ANANAS

XEADA

Nome do prato en galego:

Torta de anands xeada

Nome do prato ha lingua orixinaria:

Tarta de pifia helada

Tipo:

entrante

sopa

prato principal

¢ | sobremesa

Lugar de procedencia da receita: Tradicional
Desconecida + Nova cocifia
Fonte da receita: Cotid
¢ Celebraciéns
Autor/a: Jacobo Portela Hidalgo | 14.4.: 13

Colaboradores/as

Pais ou zona de procedencia:
Galicia

Cidade ou pobo:
Pontevedra

IAYANMRNRN
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1 Bote de anands
Caramelo liguido
1 Paguete de xelatina de anands
Medio litro de nata liguida
Un paguete de sobaos




ELABORACION

NPAR

Cobrese o fondo dun molde con caramelo liquido,
escorrese o anands e resérvase o liquido do
bote de anands, cortase o anands, ponse encima
do caramelo liquido facendo debuxos.

Quéntase o mollo do anandas co paquete de
xelatina, removendo ao ferver retirase e
engadese a nata liquida, cobrese con todo o
anands do molde e vanse colocando sobaos ata
quedar cuberto.

Déixase repousar de dias horas. Despois ddselle
a volta e déixase o anands cara arriba.

Mellor facela un dia antes de consumila.

Vivendias persodis, lendas, costumes...
..asociados 4 esta receita:
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TORTA DE QUEIXO

Nome do prato en galego: Tipo:
Torta de gueixo
entrante
i e sopa
Nome do prato na lingua orixinaria: prato principal
tarta de gueso o | sobremesa
Lugar de procedencia da receita: + Tradicional
Galicia Nova cocifia
Fonte da receita: Cotid
A mifia avoa ¢ Celebracidns
Autor/a: Pablo Piay Rodriguez, Tdade: 13
Colaboradores/as:
Pais ou zona de procedencia: Cidade ou pobo:
Galicia Pontevedra

2 logures naturaris
2 medidas do fjogur de azucre
2 medidas do fogur de farifia
4 ovos
Manteiga (so para o molde)
2 botes de nata liguida
100 gramos de queixo fresco
Un pisco de sal

IR
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ELABORACION

INIPARR
NS

Mestiranse e bdtense todos os
ingredientes pola orde en que aparecen
(menos a manteiga), unha vez feito
botase todo nun molde (untado
previamente con manteiga) e métese no
forno quente a 250° durante uns 30
minutos.

Vivendias persodis, lendas, costumes...
..asociados 4 esta receita:

Esta sobremesa € o que mellor sei facer, aprendin hdi uns anos e
desde enton fdgoa case todas as fins de semana e lévolla 4 mifia
avod que lle gusta moito e mdis se a fago ev.
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COCA DE LIMON

Nome do prato en galego: Tipo:
. e
Coca de limon ppm—
d i . Sopa
Nome do prato na lingua orixinaria: ) prato principal
Coca de limon ¢ | sobremesa
Lugar de procedencia da receita: + Tradicional
Galicia Nova cocifia
Fonte da receita: Cotid
Mifia nar ¢ Celebracidns
Autor/a: Juan Pedro Vidal Lépez, | 14oq0: 12
Colaboradores/as:
Pais ou zona de procedencia: Cidade ou pobo:
Galicia Pontevedra

1 sobre de fermento
- 1 jogur de limon
- 3 vasos de farifia
- 1 vaso de azucre
- 1/2 vaso de aceite
- 3 iogures naturais
2 medidas do fjogur de azucre
2 medidas do fogur de farifia
4 ovos

INYNAOMNN
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ELABORACION

INIPARR
NS

Mestura a farifia, o lévedo e un pisco
de sal baténdoo todo moi ben.

Noutra cunca mestura a margarina e o
azucre. Bate o ovo e botao aqui tamén.
Cando tefias feita unha masa engade un
pouco de vainilla, o mel e a farifia aos
poucos, ata ter unha masa consistente.
Unta con manteiga unha fonte no forno.
fai bolifias coa masa, aplanalas e ponas
na fonte. Pide que cha pofian ao forno
15 minutos.

Vivendias persodis, lendas, costumes...
..asociados 4 esta receita:

Este prato ensinoumo d mifia ndi que d sia vez llo ensino a suq
ndi, por iso, gUstame tanto prepardo cod mifia ndi.
te prato podese preparar de dous xeitos diferentes. Unha en
forma de serpe e outra con forma redonda.
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PERICO

Nome do prato en galego: Tipo:
Périco
enfrante
sopa
Nome do prato na lingua or'ixinfr'ia: N pr'zTo principal
Périco sobremesa
Lugar de procedencia da receita:
Venezuela + Tradicional
Fonte da receita: Nova cocifia
Descorecida ¢ Cotia
Celebracidns
Autor/a: Shezzaly e José Adolpho Rincon Maquieira | 14.4.: 15
Colaboradores/as: Maria Generosa
Pais ou zona de procedencia: Cidade ou pobo:
Venezuela

Catro ovos
Media cebola
Un tomate maduro
Un paguete de salchichas
Unha culleradifia de tomate

IR
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ELABORACION

Nunha tixola a lume lento verter unha certa

cantidade moderada de aceite; a continuacion
relar a cebola e o tomate cando estea ben
fritido engadir as salchichas “ao gusto do
consumidor”, fritilas ben e engadir os ovos
que anteriormente foron revoltos. Cando o
ovo estea ben fritido engadir unha culler da
salsa de tomate para darlle consistencia,
sabor e un aroma a reverter de ben.

Se ben se quere isto podese acompafiar con
arepas que é normalmente como se acompaiia
en Venezuela.

Vivendias persodis, lendas, costumes...
..asociddos a esta receita:

Y

Dende pequend qustoume moitisimo este prato e dinda agora
sigo coméndoo xunto a miia familia
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PASTEL DO NADAL

Nome do prato en galego: Tipo:

Biscorto de Nadal

enfrante
Nome do prato ha lingua orixinaria: sopa
Christmas cake prato principal
¢ | sobremesa

Lugar de procedencia da receita:

Ing/afef'ra + Tradicional
Fonte da receita: Nova cocifia

A mifia avoa Cotia
¢ Celebracidns

Autor/a: Lucia Aldatz Alonso | 14.4e: 12
Colaboradores/as:
Pais ou zona de procedencia: Cidade ou pobo:

Galicia Pontevedra

300 g de chocolate
200 g de manteiga
100 g de améndoas cruas moidas
8 galletas
2 ovos

3 culleres de ron

2 culleres de azucre
Lacasitos e anises de cores

IMYANMRNRN
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ELABORACION

Fundir o chocolate en anacos, ao bafio
Maria, co ron.

Bater a manteiga amolecida co azucre
ata que estea cremosa; engadir o
chocolate morno e as améndoas, as
xemas e as galletas trituradas,
mesturalo ben e incorporar as claras
montadas a punto de neve. Vertelo nun
molde navidefio untando con manteiga e
deixalo no refrixerador durante unhas
horas. Desmoldealo e botar chocolate
fundido por riba. Eu sempre o decoro con
anises de cores ou lacasitos.

Vivendias persodis, lendas, costumes...
..asociados 4 esta receita:

E un pastel que se fai na mifia casa dende moito tempo dntes de
“que eu nacerd, é unha receita da mifia tataravoq, 4 receita é
inglesa.
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PAN DE PASCUA DE
CHOCOLATE

Nome do prato en galego: Tipo:
Pan de Pascua de chocolate pr——
Nome do prato ha lingua orixinaria: sopa

Pan de Pascua de chocolate

Lugar de procedencia da receita:

prato principal

¢ | sobremesa

Galicia + Tradicional
Fonte da receita: Nova cocifia
A miha nai Cotia

¢ Celebracidns

Autor/a: Uxia Couto Escobar Tdade: 12/13
Cristina Fiuza Rodriguez
Colaboradores/as: Nai
Pais ou zona de procedencia: Cidade ou pobo:
Galicia Pontevedra

IMYANIMRNRN

1
4

# libra de chocolate (fondant)
Medlio kg de farifia de reposteria
1 cullerada de bicarbonato
# de noces peladas
de cacahuetes recubertos de chocolate
3 terrina de margarina
8 ovos
300 g de azucre
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ELABORACION

Bater moi ben a margarina co azucre, e
a continuacion engadir os froitos secos e
os ovos ben batidos, a farifia xintase co
bicarbonato e baruta enriba do
preparado.

Logo remdvense ben cunha espatula e
agrégaselle o chocolate fundido.

Engrdxase un molde con manteiga,
engadese o preparado e métese no forno
a temperatura de 160°-180° e o forno
ten que estar 5 minutos antes quente.
Ponse no forno de 20 a 30 minutos.

Vivendias persodis, lendas, costumes...
..asociddos da esta receita:
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BISCOITO

Nome do prato en galego: Tipo:
Biscoito
enfrante
i e Sopa
Nome do prato na lingua orixinaria: prato principal
Biscoito ¢ | sobremesa
Lugar de procedencia da receita: + Tradicional
Desconecido Nova cocifia
Fonte da receita: ¢ Cotid
Libro de receitas Celebraciéns
Autor/a: Leire Porral Combarros | 14.4.: 13
Colaboradores/as: Nai
Pais ou zona de procedencia: Cidade ou pobo:
Galicia Pontevedra

3 ovos.
1 sobre de lévedo Royal
Coa medida dun vaso de iogur, botar 4 vasos de
farifia.
Tamén coa medida dun vaso de iogur, botar 2
vasos de azucre.
1 laranxa espremida.
1 cullerada de manteiga.
1/2 de litro de aceite.

IMYANMRNRN
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ELABORACION

Botanse nun recipiente os tres ovos e
batense. Logo vai botdndose, de un en un, os
recipientes de iogur con farifia e mestirase
todo. Cando quede unha masa espesa sen
grumos, boétanse os dous vasos de iogur con
azucre, e revolvese. Esprémese a laranxa e
botase o zume na masa. Despois de batelo
todo ben, engadese o sobre de Royal e o 1/2
de litro de aceite. Mentres se pon o forno a
quentar durante cinco minutos, madis ou menos,
no molde (onde botaremos toda a masa)
untamos a manteiga para que logo, ao sacar o
biscoito, non se pegue. Cando se remata de
facer todo isto, métese no forno o molde coa
masa e espérase entre unha hora e hora e
media ata que estea ben feito por dentro.

:\\.‘\\\\\\\\\“
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Vivendias persodis, lendas, costumes...
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...asociados 4 esta receita:
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FILLOAS DE SANGUE

Nome do prato en galego: Tipo:
Filloas de sangue
enfrante
, e sopa
Nome do prato na lmg.ua orixinaria: prato principal
Filloas de sangue ¢ | sobremesa
Lugar de procedencia da receita: + Tradicional
Desconecido Nova cocifia
Fonte da receita: Cotid
Miha avoa ¢ Celebraciéns

Autor/a:

Colaboradores/as:

Xabier Vilar Gomez Idade: 12
Manuel Couto Pintos

Pais ou zona de procedencia: Cidade ou pobo:
Galicia Pontevedra
1/ de /eite
4 ovos

IAYANOARNRN

1 d/ de sangue de porco
200 g De farifia
100 g De azucre

canela
un pisco de sal
toucifio branco
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ELABORACION

Bdtense os ovos e engddeselles o leite,
o sal, as relas de limén e unha cullerifia
de canela. Logo vaise incorporando aos
poucos a farifia ata formar unha pasta,
despois engddeselle o sangue de porco e
batese ben. Finalmente (ntase a tixola
con manteiga ou toucifio e xa esta lista
para facer as filloas.

Vivendias persodis, lendas, costumes...
..asociados 4 esta receita:

Tomanse nos dias especidis. Estas da mostra fixenas eu porque
me ensinov 4 mind dvod.
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PIZZA DE MILLO

Nome do prato en galego: Tipo:
Pizza de millo pen—n,
i e sopa
Nome do prato na mgu? orixinaria: . o | prato principal
Pizza de millo <obremesa

Lugar de procedencia da receita: Ermi//e-Lobeira, + Tradicional
Baixa Limia, Ourense

Fonte da receita:

Nova cocifia
¢ Cotid

. Celebracidéns
Arsenio Landa

Autor/a: David Revilla Nebreda |1 .4.: 12
Colaboradores/as: Pedro Revilla Temiho
Pais ou zona de procedencia: Cidade ou pobo:

Wisconsin, EE.UU. Madison

IMYANOMRNRN

Masa base de millo:
700 g de mestura de farifia milla e farifia triga.
0,45 litros de auga un pouco morna.
1 sobre de fermento para panadaria, de Maicena.
2 cullerifias rasas de sal marifio fino.
1 cullerifia rasa de azucre moreno
Outros ingredientes:
Salsa de tomate "feita na casa”.
Xamon en tiras, chourizo picado, bonito en aceite,
efc.
Ourego
Queixo relado
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ELABORACION
~

*Masa base de millo: N
1) Mesturar a farifia co fermento e co azucre. - b\\\\\\\\\\‘\
2) Engadir o sal disolvido na auga e amasar ben, ata que _ ...___ .._..
paredes do recipiente de amasar.
3) Se fose preciso, corrixir o punto da masa, engadindo farifia triga ou auga
morna.
4) Facer unha béla e enfarifiar un pouco o recipiente e mais a masa.
5) Deixar levedar nun lugar morno, cubrindo a béla cun pano himido, ata que a
masa tefia aumentado case ao dobre do volume inicial. Unha hora como minimo.
6) Podese deixar un pouco desta masa levedada na neveira para empregar como
isco no caso de que se tefia pensado facer nova masa en dous ou tres dias.
*serve para boroas, empanadas, pizzas, efc.

PIZZA de MILLO:

1) Nun molde de pizza, aceitado e enfarifiado, colocar unha capa ben fina de
Masa base de millo, lixeiramente elevada polos bordes para que tefia man dos
ingredientes.

2) De seguido, cubrir a masa cunha capa fina de salsa de tomate “feita na casa”.

3) Engadir xamén en tiras, chourizo picado, bonito en aceite, etc., segundo o tipo
de pizza que se queira

4) Salferir ourego ao gusto

5) Cubrir con queixo relado.

Levar ao forno a 200° ata que estea ben cocida. Debe de ter unha boa cor no

fondo da pizza.

Vivendias persodis, lendas, costumes...
..asociados 4 esta receita:

ARA USOS ALIMENTARIOS” e este sefior, dono da empresa “Promotora Orxeira SA”,
o de comidas con estes millos: Borods e bolos, empanada de millo, empanada de
o, pizza de millo etc. Arsenio Landaleva d feires os seus produtos pero non
e 4 farifia de millo ecoldxica que fai el, e dd a probar os seus produtos. Moites
ifia familia, de pofier o tomate e sabe igul de rica. Son dias formas de comer a
e prébend e verdn.

veces nos esquecemos, nd
pizza e sabe ricaiqual asi g
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TORTA DE
CHOCOLATE

Nome do prato en galego: Tipo:
Torta de chocolate
enfrante
, e sopa
Nome do prato ha lingua orixinaria: prato principal
Tarta de chocolate ¢ | sobremesa
Lugar de procedencia da receita: + Tradicional
Desconecido Nova cocifia
Fonte da receita: Cotia
Miha tia ¢ Celebraciéns
Autor/a: Blanca Rodriguez Mosquera | 14.4.: 13
Colaboradores/as: mifa nai
Pais ou zona de procedencia: Cidade ou pobo:
Galicia Vilagarcia

-3 ovos enteiros
- 100 gramos de azucre
- 100 gramos de farifia
-Royal
-7 barras de chocolate Nestlé
-Un vaso de leite
manteiga

IMYANMNNRN
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ELABORACION

C/ A
T,

Mestiranse os ovos co azucre.

Por outro lado derrétese o
chocolate co leite e a manteiga e
engadese ao anterior.

Por dltimo engadimos a farifia co
Royal e o botamos nun molde untado
de manteiga.
Metémolo no forno a 180°

Faise pronto.

E listo.

Vivendias persodis, lendas, costumes...
..asociados da esta receita:

Esta receita doulla mifid avoa a mina tia e ela doulla 4 mina
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TORTA DE QUEIXO

Nome do prato en galego: Tipo:
Torta de gueixo
entrante
. o Sopa
Nome do prato ha lingua orixinaria: —
. prato principal
Tarta de queixo ¢ | sobremesa
Lugar de procedencia da receita: Tradicional
Desconecido ¢ Nova cocifia
Fonte da receita: Cotid
Desconecida ¢ Celebraciéns
Autor/a: Lara Rey Molino | 14.40: 12
Silvia Chan Vazquez
Colaboradores/as
Pais ou zona de procedencia: Cidade ou pobo:
Galicia Pontevedra
p— 300 g de nata liguida
- 1 jogur natural
. — 1 sobre de lévedo
7> 1 vaso de iogur de azucre
o 1 vaso de jogur de farifia
2 vasos de fogur de leite
yV— 5 queixifios da " vaca que rie”
Ve V4 3 ovos
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ELABORACION

Xdntanse todos os ingredientes e batense
co batedor ou a man.
Despois de estar todo ben mesturado
bétase nun recipiente recuberto con pouco
de manteiga.
Por dltimo, o recipiente métese no forno a
180°, durante 40 minutos.

Vivendias persodis, lendas, costumes...
..asociados 4 esta receita:
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BISCOITO DE CHOCOLATE E
CREMA PASTELEIRA

Nome do prato en galego: Tipo:
Biscoito de chocolate e crema
entrante
pastelera sopa
prato principal
Nome do prato ha lingua orixinaria: ¢ | sobremesa
Bizcocho de chocolate y crema N
tel Tradicional
pasieiera ¢ Nova cocifia
Lugar de procedencia da receita: Cotig .,
~ b ¢ Celebracidns
Descofiecido
Fonte da receita:
Descofiecida
Autor/a: Lara Rey Molino | 14.4.: 12
Silvia Chan Vazquez
Colaboradores/as
Pais ou zona de procedencia: Cidade ou pobo:
Galicia Pontevedra
3 ovos

200 g de azucre
100g de aceite de xirasol
1 jogur de limon
170 g de farifia
1 sobre de fermento
Crema pasteleira:
100 g de azucre
A pel dun limon
500 g de leite
4 xemas de ovo
50 g de maicena
30 g de ron
Chocolate:
65g de aceite de xirasol
300g de chocolate Sobremesas Nestlé

INYNOMNN
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ELABORACION

Para o biscoito:

Pofia os ovos no vaso, engada o azucre e programe dous minutos, temperatura 37°,
velocidade 3. Engada o aceite e o iogur e mesture quince segundos en velocidade 3.
Incorpore a farifia, o sal e o lévedo e programe 12  segundos en velocidade 2 %.
Remate de envolver a farifia coa espatula.

Seguidamente, bote a mestura nun recipiente de coroa engraxado anteriormente con
manteiga e lixeiramente enfarifiado. Pofia o molde no forno prequentado a 170°
durante uns 30 minutos aproximadamente.

Para a crema pasteleira:

Pofia a bolboreta nas coitelas e bote no vaso todos os ingredientes agas a pel do
limén e o ron. Mesture 10 segundos en velocidade 3 %. Engada a pel do limén e
programe 9 minutos, 90°, velocidade 2. Incorpore o ron e programe 2 minutos,
velocidade 2. Bote a crema na fonte.

Para o chocolate:

Bote o aceite no vaso e programe 4 minutos temperatura 80°, velocidade 1.

Vaia engadindo o chocolate, en anacos, e despois programe velocidade 2,
aproximadamente 30 segundos. De seguido pofia a velocidade 3 e téfiao uns segundos
emulsinando, ata que quede coma unha crema e totalmente triturado. Cubra con esta
crema a torta.

Polo final o biscoito cértase @ metade e méteselle por dentro a crema pasteleira
e recobrese coa outra parte do biscoito. Encima bétaselle o chocolate e cando se vai
tomar pédese botar un pouco de nata por riba.

Vivendias persodis, lendas, costumes...
..asociddos da esta receita:
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"ALFAJORES” DE

DOCE DE LEITE

Nome do prato en galego: Tipo:
Alfajores de doce de leite
entrante
, e sopa
Nome do prato ha lingua orixinaria: prato principal
Alfajores de dulce de leche o | sobremesa

Lugar de procedencia da receita: + Tradicional

Ur'uguay Nova cocifia
Fonte da receita: Cotia

Familiar ¢ Celebracidns
Autor/a: Carmen Rivera Alanis (Conserxe) | r4.de:
Colaboradores/as
Pais ou zona de procedencia: Cidade ou pobo:

Uruguay

IAYANIANNRN
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100 g de manteiga ou margarina
2/3 cunca de azucre (150 g)
1 xema - 1 ovo
casca relada de # limon
1 # cunca de farifia ( 60 g)
1 culleradifia de po royal
doce de leite
3 culleradas de coco relado




ELABORACION

Bitese a manteiga co azucre ata que estea
cremosa; agréganselle a xema e o ovo batendo
ben, despois engddese a casca relada.
Baritanse xuntos a fécula de millo, a farifia e o
po Royal e mestirase a preparacion anterior,
colocdndoa sobre unha mesa enfarifiada. Unese
moi suavemente para formar unha masa e
déixase repousar % hora. Estirase deixdndoa de
% cm. de espesor e cértase cun corta pastas
redondo. Colécanse nunha chapa enmanteigada e
cocifianse en forno moderado durante 12 ou 15
minutos. Deben cocifiarse sen tomar cor. Unha
vez frios Unense de dous en dous con doce de
leite, pofiéndolles un pouco de doce ao redor
con axuda dun coitelo e pegandolles logo o coco
relado.

Vivendias persodis, lendas, costumes...

...asociados 4 esta receita:
ove ou dez dnos empecei d interesarme pold cocifia, sobre todo polo

e-pratos de todo tipo para as celebracions na sid casa, e gran parte
tempo que pasabamos xuntas ela ditdbame receitas e ev avidamente
anotabd todo canto me dicia, dinda as conservo no papel orixinl onde as
anotei/Co tempo compartin tamén cos meus fillos 4 elaboracion de moitas
destas receitas que gprendin de nend, o que nos dev momentos inesquedbles.
Moitas tardes de inverno cando o tempo non nos permitia ir do parque,

divertidmonos cod experiencid.
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FILLOAS

Nome do prato en galego: Tipo:
Filloas
enfrante
, e Sopa
Nome do prato na lingua orixinaria: prato principal
Filloas ¢ | sobremesa
Lugar de procedencia da receita: + Tradicional
Galicia Nova cocifia
Fonte da receita: Cotid
Mifia nar ¢ Celebracidns
Autor/a: Pablo Sanchez | 1j.4.: 12
Colaboradores/as Ana Estévez
Pais ou zona de procedencia: Cidade ou pobo:
Galicia Pontevedra
2 ou 3 ovos

1/ de leite
1 vasifio de auga
1 rela de limon
1 pisco de sal fino

IMYANMNNRN
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ELABORACION

Bater todo xunto e despois ir botandolle
farifia pouco a pouco ata que espese.

Vivencias persodis, lendas, costumes...
...asociados 4 estd receita:

Esta receita dsdcidse <o inverno e o Entroido.
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BISCOITO

Nome do prato en galego: Tipo:

Biscoito

enfrante
i L sopa
Nome do prato na lingua or'uianar'la. prato principal
Bizcocho ¢ | sobremesa

Lugar de procedencia da receita: + Tradicional

Galicia Nova cocifia
Fonte da receita: ¢ Cotid

A miha nal Celebraciéns

Autor/a: Pablo Sanchez Tdade: 12/44

Ana Estévez

Colaboradores/as

Pais ou zona de procedencia: Cidade ou pobo:
Galicia Pontevedra

6 ou 9 ovos
150 ou 225 g de farifia
£ de azucre
1 rela de limon

IMYANMRNRN
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ELABORACION

Separar as claras e as xemas e a estas
ultimas engddeselles a rela de limén.
Sobense as claras a piques de neve, despois
engadeselle o azucre e daselles outra vez co
batedor ata que estea ben desfeito. Bater
as xemas e despois engadir coas claras e
mesturar ben. Despois engadir a farifia aos
poucos e removendo coa culler de pau.

Vivendias persodis, lendas, costumes...
..asociddos 4 esta receita:

F;Unhd receitd de mina avod que pdsou 4 mifid ndi.
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PASTELINOS CREMOSOS

DE CHOCOLATE

Nome do prato en galego: Tipo:

Pastelifios cremosos de chocolate

entrante
d i . sopa
Nome do prato na lingua orixinaria: prato principal
Brownies ¢ | sobremesa
Lugar de procedencia da receita: + Tradicional

Estados Unidos

Fonte da receita:

Miha nar ¢

Nova cocifia
Cotid
Celebracidns

Autor/a: Francisco Durdn Posse | 14.4.: 13
Victor Gonzdlez Otero, 2° B
Colaboradores/as Ana Otero Lopez
Pais ou zona de procedencia: Cidade ou pobo:
Galicia Pontevedra

200 g de chocolate (NESTLE)
200 g de azucre
150 g de manteiga
150 g de farifia
150 g de noces picadas
3 ovos
un cacifio de azucre glaseé
sal

IAYANOMRNRN
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ELABORACION

Cortar en anacos o chocolate e fundilo
ao bafio Maria xunto coa manteiga.
Retiralo do lume e cando estea morno,
engadir o azucre, os ovos enteiros e un
pisquifo de sal. Mesturalo ben cunha
culler de madeira e por dltimo engadir a
farifia e as noces.

Verter a preparacion nun molde rectangular untado con manteiga e
cocelo no forno, prequentado a 180° Durante 25 min.

Desmoldar a torta cortala en cadradifios e cubrilos con azucre glasse
antes de servir.

Se se ten molde de flores de chocolate, findese chocolate cun pouco e
manteiga, énchense os moldes e déixanse a arrefriar no conxelador,
logo esméldanse e sérvense enriba dos anacos de pastel.

Vivendias persodis, lendas, costumes...
..asociddos 4 esta receita:

Mifia ndi pasou un Nadal en Nova
. York e dli probou este pastel e qustoulle tanto que apuntou 4
' receita nun pano de mesa e tréuxod con eld pard non esquecerse
 de como se fai. A verdade € que foi unha moi bod idea porque é
unha sobremesa xenidl...
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PLATANOS FLAMBADOS
CON CANELA

Nome do prato en galego: Tipo:
Platanos flambados con canela
entrante
. N sopa
Nome do Ero'ro na lingua orixinaria: prato principal
Platanos flambeados con canela o | sobremesa
Lugar de procedencia da receita: + Tradicional
Repu’b/ica Dominicana Nova cocifia
Fonte da receita: Cotid
Unha amiga da mifia nai ¢ Celebraciéns
Autor/a: Maxwell Miguel Sanchez Encarnacion | 14.4.: 15
Colaboradores/as
Pais ou zona de procedencia: Cidade ou pobo:
Republica Dominicana
p—o Pldtanos machos maduros
P — Azucre
P, — Manteiga.
7> Canela
o Unha cunca de auga
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ELABORACION

Collemos unha pota e botamos nela a
manteiga. Cando estea quente botamos
os platanos pelados e cortados en
anacos.

Cando estan ben dourados coa manteiga
botamos unha cunca de auga con 1
cullerada de azucre e dias polifias de
canela en rama. Deixamos cocer durante
30 minutos mdis ou menos e retiramos
para deixar arrefriar.

Vivendias persodis, lendas, costumes...
..asociddos 4 esta receita:

N Estdreceitd & moi doada e sinxela de facer. Estd boisima. E
. unha receitd orixinaria da Republica Dominicand e mifia ndi
aprendeu a facela cando unha amiga sia lle ensinov.
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BISCOITO DE
CHOCOLATE

Nome do prato en galego: Tipo:

Biscorto de chocolate

entrante
, e sopa
Nome do prato na lingua orixinaria: prato principal
Bizcocho de chocolate o | sobremesa

Lugar de procedencia da receita: + Tradicional

Desconecido Nova cocifia
Fonte da receita: Cotid

Unha amiga da miha nai ¢ Celebraciéns

Autor/a: Irea Vidal Gonzdlez | 14.4.: 13
Colaboradores/as
Pais ou zona de procedencia: Cidade ou pobo:

Galicia Pontevedra

150 g de cacao
250 g de azucre
100 g de fariha
1/2 vaso de leite
1/2 vaso de aceite frito e frio
1 cullerifia de lévedo en po
Dous ou tres ovos

IMYANANNRN
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ELABORACION

Batense as claras dos ovos a punto de
neve. Engddese o azucre pouco a pouco,
logo o leite e o aceite frio e frito, por
Ultimo a farifia e o cacao mesturados co
lévedo.Vélcase nun molde untado con
manteiga e empoado con farifia e métese
ao forno 30 minutos a 200° ata que estea
dourado.

Vivendias persodis, lendas, costumes...
..asociddos 4 esta receita:

N,

Y Esteprato vtilizoo sobre todo pard dniversdrios xd que
\ quedd moi ben como sobremesa e soe gustar moito.
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TORTA DE QUEIXO E
AMORODOS

Nome do prato en galego: Tipo:
Torta de gueixo e amorodos
enfrante
, e sopa
Nome do prato ha lingua orixinaria: prato principal
Tarta de gqueso y fresas o | sobremesa

Lugar de procedencia da receita: + Tradicional

Desconecido Nova cocifia
Fonte da receita: Cotia

Familiar ¢ Celebracidns

Autor/a: Mar Serrano Gonzdlez |1 .4.: 13
Colaboradores/as
Pais ou zona de procedencia: Cidade ou pobo:

Galicia Pontevedra

# Ilitro de nata "Asturiana”
1 vaso de leite
# vaso de azucre
1 terrina de gqueixo 'Philadelphia” (200/250 g)
1 sobre de callado "Royal”
3 paguete de galletas "Maria”
1 barrifia de manteiga "Arias” (100/125 g)
Marmelada de amorodos

IMYANMRNRN
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ELABORACION

Déixase a manteiga fora da neveira para que se
abrande.
Méense ou trituran as galletas ata chegar a
consistencia de pan relado
Amasase galleta moida coa manteiga e vaise
esmagando no fondo dun molde desmontable.
Nun bol mesturamos a nata, o leite, o azucre, o
queixo Philadelphia e o sobre de callado, ponse ao
lume e revilvese suavemente; cando rompa a
ferver, envorcase a mestura encima da galleta con
moitisimo coidado, déixase arrefriar e métese no
frigorifico durante unhas horas (mellor dun dia
para outro)
Antes de servir, cubrir cunha capa de marmelada
de amorodo e desmoldar.

Vivendias persodis, lendas, costumes...
..asociados 4 esta receita:

Esta receita facémola 4 mina ndi e ev
* cando temos algunhd celebracion familiar. E rdpida, fddl e
*. economica e estd moi bod.
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TORTA DE QUEIXO

Nome do prato en galego: Tipo:

Torta de gueixo

entrante
: L sopa
Nome do prato na lingua orixinaria: —
prato principal
Tarta de gueso o | sobremesa

Lugar de procedencia da receita: + Tradicional

Zamora Nova cocifia
Fonte da receita: Cotid

Da avoa ¢ Celebraciéns
Autor/a: Alvaro Gonzalez Garcia | 14.4.: 13
Colaboradores/as
Pais ou zona de procedencia: Cidade ou pobo:

Galicia Pontevedra

1/2 kg de queixo fresco
5 Ovos
10 Culleradas de azucre
2 Culleradas de farifia de millo

IAYANMNNRN
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ELABORACION

Pofiemos nun recipiente: o queixo,os
ovos,o azucre e a farifia. Batemos todos
os ingredientes co batedor. Untamos un
molde para o forno con manteiga, despois
pofiemos no molde todos os ingredientes
batidos. Acendemos o forno a 180° e
metemos o molde cos ingredientes durante
1 hora. Sacamos a torta do forno,
pofiémola nunha bandexa a arrefriar e
servimola.

Vivendias persodis, lendas, costumes...

..asociados 4 esta receita:
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TORTA DE QUEIXO

Nome do prato en galego: Tipo:

Torta de gueixo

enfrante
, e Sopa
Nome do prato na lingua orixinaria: prato principal
Tarta de gueso o | sobremesa

Lugar de procedencia da receita: + Tradicional

Desconecida Nova cocifia
Fonte da receita: Cotid

Familiar ¢ Celebracidns

Autor/a: Alexandra Rodriguez Tdade: 14
Colaboradores/as Irea e Sara
Pais ou zona de procedencia: Cidade ou pobo:

Galicia Pontevedra

1 jogur natural

A mesma cantidade de azucre (utilizar o

recipfente do iogur)
A mesma cantidade de farifia (utilizar o

recipiente do iogur)

1 terrina de queixo fresco
3 ovos
manteiga

IMYANOMNNRN
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ELABORACION

Batense todos os ingredientes agds a
manteiga. Untamos un molde para forno
con manteiga e botamos nel toda a
mestura.

Métese no forno durante uns trinta
minutos aproximadamente a 180°. De
cando en vez hai que pinchar a torta para
ver como vai por dentro.

Déixase arrefriar antes de consumir.

Vivendias persodis, lendas, costumes...
..asociados a esta receita:

E unha sobremesa sinxela de facer e moi rica
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ARROZ CON LEITE

Nome do prato en galego: Tipo:

Arroz con leite

entrante
, e Sopa
Nome do prato na lingua orixinaria: prato principal
ManJar blanc ¢ | sobremesa
Lugar de procedencia da receita: + Tradicional
Catalufia Nova cocifia
Fonte da receita: Cotid
Mifia nai: Ana Isabel ¢ Celebraciéns
Autor/a: Pedro Estévez Fernandez |1 .4.: 13
Colaboradores/as
Pais ou zona de procedencia: Cidade ou pobo:
Galicia Pontevedra

3 kg de arroz
4 litros de leite
3 Ilitros de nata liguida
Pel dun limon
3 barrifias de canela en pola
200 g de azucre

IMYANOMRNRN
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ELABORACION

Fervemos o leite e a nata, a canela e o
limon todo xunto nunha pota.
Cando rompa a ferver botase o arroz e
déixase a lume lento removendo de cando
en vez durante 1 hora. Botase o azucre e
removese 30 minutos mdis ata que colla a
forma de crema. Despois sérvese nun bol
e se ponse a arrefriar ou tomase morno.
Ao gusto do consumidor.

Vivendias persodis, lendas, costumes...
..asociados 4 esta receita:

A primeira vez que o ia probdr ia ev co bol polo corredor
", e caeume por ribg, tantas gdnds tina de probalo que collin
unha culler e empecei a comelo do chan.

POT: Acababan de aspirdlo.
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ROSQUILLAS

Nome do prato en galego: Tipo:
Rosgquillas ppm—
, L Sopa
Nome do prato na lingua orixinaria: prato principal
ROSVU///GS ¢ | sobremesa
Lugar de procedencia da receita: + Tradicional
cuéllar Nova cocifia
Fonte da receita: Cotid
Mifia nar ¢ Celebraciéns
Autor/a: Enara Martinez Dacosta | 14.4.: 15
Colaboradores/as Mina nai
Pais ou zona de procedencia: Cidade ou pobo:
Galicia Pontevedra

1 kg de farifia

un sobre de fermento royal
unha cullerada de sal
medio vaso de aceite de fritir
3 ovos
un vaso de leite
unha culleradifia de anis
un vaso de azucre
rela de limon

IAYANOMRNRN
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ELABORACION

Botar o kg de farifia nun prato fondo e
mesturala con todos os ingredientes.
(Non importa a orde) a continuacion
comézase a amasar ata que quede todo
ben mesturado e quede unha masa.
Deixar repousar durante media hora na
neveira.Transcorrido xa o tempo marcado
sdcase a masa da neveira e realizase con
ela unhas tiras e realizase a forma
desexada pero que o tamafio non sexa nin
moi grande nin moi pequeno.
A continuacion fritense nunha tixola co
aceite moi quente
Ao rematar botase azucre glass por
enriba.

Vivendias persodis, lendas, costumes...
..asociados 4 esta receita:
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ROSQUILLAS

Nome do prato en galego: Tipo:
Rosgquillas ppm—
i e Sopa
Nome do prato na lingua or‘uxmar'la.. prato principal
ROSVU///GS ¢ | sobremesa
Lugar de procedencia da receita: + Tradicional
Italia (Florencia) Nova cocifia
Fonte da receita: Cotid
Mifia nai e libro de receitas ¢ Celebracidns
Thermomix
Autor/a: Javier A:Ivar'ez Oltra | 14qde: 13/13
Alvaro Caride
Colaboradores/as Mina nai
Pais ou zona de procedencia: Cidade ou pobo:
Galicia Pontevedra

200 g de azucre
a pel de limon, so a parte amarela
100 g de aceite de xirasol
2 ovos
500 g de farifia aprox.
1 sobre de lévedo en po ou 3 cullerifias
50 g de anis
1 belisco de sal

IMRANOMANRN
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ELABORACION

Verta azucre nun vaso moi seco e programe 30 segundos a
velocidade 5-7-9 progresivamente. Engada a pel do limon e repita
a operacion 1 minuto mdis. Agregue o resto dos ingredientes agds a
farifia e o lévedo e mesture 10 segundos en velocidade 6.

Pofia a metade da farifia e do lévedo e mesture 8 segundos a
velocidade 6. Ten que quedar unha masa branda. Se lle faltase
fariia engada un pouco e pofia a velocidade espiga 15 segundos.
Saque do vaso coas mans molladas en aceite.

A continuacion forme bédlas do tamafio dunha noz, (naas de dias en
dias e presione no centro co dedo para formar as rosquillas,
abrindoas un pouco. Poden facerse cunha soa bdla.

Por dltimo, fritaas en aceite quente escorrendo sobre papel
absorbente e sirvaas empoadas con azucre glass.

A continuacion fritense nunha tixola co aceite moi quente

Ao rematar botase azucre glass por enriba.

Vivendias persodis, lendas, costumes...
..asociados 4 esta receita:

. A mifia avoq, por parte de pai, regaloume o mev primeiro fibro
~de receitas cando "0 tifia 6 anos. Fun mellorando nd cocifia
qrazas § axuda que esta me proporcionou.
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TIRAMISU

Nome do prato en galego: Tipo:
Tir amisy enfrante
i e Sopa
Nome do prato na lingua orixinaria: ’ prato principal
Tiramisu ¢ | sobremesa
Lugar de procedencia da receita: + Tradicional
Catania (Sicilia) Nova cocifia
Fonte da receita: Cotid
Obradoioro de cocifia ¢ Celebracions
Autor/a: Irene Abal Bonilla Idade: 12
Colaboradores/as Marta Martinez Lores.
Andrea Novegil Estévez
Pais ou zona de procedencia: Cidade ou pobo:
Galicia Pontevedra

500 g de queixo "mascarpone” .
150 g de vainillas ou sobaos.
4 ovos.

6 culleradas de azucre.

Un vaso de café.

Unha copa de vifio doce.
Colacao ou fideos de chocolate.

IMYANMNNRN
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ELABORACION

Separamos as claras das xemas

Nun cazo mesturamos o queixo, as culleradas de
azucre e as xemas.

Botamos as claras a punto de neve e engadimos a
mestura anterior.

Preparamos un vaso de café (sobre nestcafé) e
mesturamoslle o vifio doce.

Mollamos os sobados na mestura anterior un
pouquifio e pofiémolos nunha bandexa ancha.
Cubrimos os sobados coa metade da mestura do
queixo e botamos por enriba colacao

Repetimos a operacion na mesma orde e deixdmolo arrefriar durante 4
ou 5 horas no frigorifico.

Vivendias persodis, lendas, costumes...
..asociados 4 esta receita:

%\

A nés gUstanos moito e dprendémolo a facer nunhas clases de
ocifia que daban no noso colexio.
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MOUSE DE LIMON

Nome do prato en galego: Tipo:
Mousse de limon
enfrante
, e Sopa
Nome do prato na lingua orixinaria: —
. prato principal
Mousse de limon ¢ | sobremesa
Lugar de procedencia da receita: + Tradicional
Francia Nova cocifia
Fonte da receita: ¢ Cotia
Os nosos pais Celebraciéns
Autor/a: Elena Rey Rodriguez |14.4.: 13/13

Laura Pena Villanueva

Colaboradores/as

Pais ou zona de procedencia:
Galicia

Cidade ou pobo:

Pontevedra

IMYANOMNNRN
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6 persoas

Seis logures naturaris.
Un bote de leite condensado (400 g)
Tres limons.
Chocolate relado.




ELABORACION

Collese un recipiente e vértense os iogures,
o leite condensado de limén.

Batense todos os ingredientes (cun
batedor).

Métese o recipiente na neveira. (3 horas)
Cébrese de chocolate relado no Mouse a
gusto de cada quen.

Vivendias persodis, lendas, costumes...
..asociados 4 esta receita:

K palabra mousse é de orixe francesa. O sev significado

quere didr “escuma. NGs non utilizamos o mousse de

\ sobremesa nas celebracidns. Os nosos pdis prepdrano como unha
sobremesa normal. Encdntanos.
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BROWNIES

Nome do prato en galego: Tipo:
Brownies
enfrante
, e Sopa
Nome do prato na lingua orixinaria: prato principal
Brownies ¢ | sobremesa
Lugar de procedencia da receita: Tradicional
Estados Unidos ¢ Nova cocifia
Fonte da receita: ¢ Cotia
A miha nal Celebracidéns
Autor/a: José Antonio Garcia Alvarez Tdade: 13
Colaboradores/as
Pais ou zona de procedencia: Cidade ou pobo:
Galicia Pontevedra

100 g de chocolate amargo en libra .
125 g de manteiga .
150 g de azucre .
150 g de farifia .
100 g de noces picadas .
1 chisco de sal .
3 ovos.
1 cullerada de fermento

IMYANOMNNRN
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ELABORACION

Pofier en anacos a libra de chocolate e
fundila nun recipiente coa manteiga a lume
lento e sen deixar de remover.
Retirar o recipiente do lume. Engadir o
azucre e o sal. Deixar arrefriar.
Mesturar os ovos co chocolate. Engadir a farifia, a lévedo e as
noces picadas. Revolver ata obter unha pasta uniforme.
Forrar a metade da bandexa do forno con papel parafinado.
Repartir a pasta regularmente sobre o papel da bandexa.
Prequentar o forno a 175°. Meter a bandexa do forno na parte
media do forno durante 25 minutos.
Pasado o tempo, retirar a bandexa do forno e deixar arrefriar o
pastel.

Cortalo en cadradifios e gardalo nun recipiente ata a hora
para comer este saborosa e deliciosa sobremesa.

Vivendias persodis, lendas, costumes...
..asociddos da esta receita:
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OVOS RECHEOS DE

ATUN

Nome do prato en galego: Tipo:
Ovos recheos de atun
¢ | enfrante
Nome do prato na lingua orixinaria: Sopa —
. prato principal
Huevos rellenos de atun <obremesa
Lugar de procedencia da receita: + Tradicional
Receita caseira Nova cocifia
Fonte da receita: ¢ Cotid
Mends para deportistas Celebraciéns
Autor/a: Noa Floriano Doval | 14.4.: 20/18

Myriam Vieitez

Colaboradores/as

Pais ou zona de procedencia:
Galicia

Cidade ou pobo: Pontevedra

Z
Ve V4
6 ovos
I~
2 latas de atun
g maionesa
Z
y—
Ve V4
7
=
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ELABORACION

Os ovos cocense en auga e déixanse
arrefriar.

Cando estean temperados, pélanse e
cortanse a metade .

Sdcanselles as xemas e mestiranse co atin
e coa maionesa nun recipiente pequeno; de
seguido colocase a pasta feita enriba do ovo
no oco da xema.

Vivendias persodis, lendas, costumes...
..asociddos 4 esta receita:

Os atletas precisan incrementar o consumo de raciéns de
dimentos con proteinas para dasequraren un adecvado
restablecemento e crecemento dos musculos, en tamdfio e en
orzq, por iso os ovos constitien unha excelente fonte de
enerxid para deportistas.
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PUDIN DE MAZA E
PASAS

Nome do prato en galego: Tipo:
Pudin de maza e pasas ppra——,
, e sopa
Nome do prato ha lingua orixinaria: prato principal
Pudin de manzana y pasas o | sobremesa
Lugar de procedencia da receita: + Tradicional
Desconecido Nova cocifia
Fonte da receita: ¢ Cotia
Deulla unha amiga & mifia avoa Celebracidns
Autor/a: Cristina Tdboas de Sad | 1yo4e: 12
Colaboradores/as: Margarita de Saa Martin
Pais ou zona de procedencia: Cidade ou pobo:
Galicia Pontevedra

3 mazds reineta
6 rebandas de pan de molde
1 cuarto de litro de leite
3 ovos
50 gramos de pasas de Corinto
unhas culleradas de cohac
8 culleradas de azucre
azucre para caramelizar o molde
(4 culleradas ou menos)
Nata montada ou liguida
(se se serve quente) para adornar

INYANANNRN
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ELABORACION

Pélanse as mazds e cortanse en toros
finifios. Pofiense as pasas a remollo co cofiac.
Batense os ovos co azucre e mestiranse co
leite.

Caramelizase o molde (procurando bafiar as
paredes). Colocanse unhas cantas pasas
escorridas no fondo, a continuacion unha
capa de mazds, outra de pan esfarelado,
outra de pasas, volvendo a por mazds, pan,
pasas... Ata que se remate.

Régase co leite e os ovos batidos e cocese
ao bafio Maria no forno durante media hora
(madis ou menos)

Sérvese acompafiada de nata liquida ou nata
montada dependendo de que o sobremesa
estea fria ou quente.

Vivendias persodis, lendas, costumes...
..asociados a esta receita:

\\..

Esta receita utilizase como torta de dniversario <ando ev ov
"0 mev irmdn sopramos cdndeds. Consequimola mediante unha
amiga da mifia avod .
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BISCOITINOS DE
AMENDOAS

Nome do prato en galego: Tipo:
Biscoitifios de améndoas
entrante
) N sopa
Nome do prato ha lingua orixinaria: prato principal
Bizcochitos de almendras o | sobremesa
Lugar de procedencia da receita: + Tradicional
Espaﬁ'a Nova cocifia
Fonte da receita: ¢ Cotia
a mifia avoa Celebracidns
Autor/at Margarita Castro | 14.4.: 14
Sara Hermida
Andrea Boullosa
Colaboradores/as: Pilar Diz Tarrio
Pais ou zona de procedencia: Cidade ou pobo:
Galicia Pontevedra
Z
I~ Unha cunca de farifia de trigo
&&= Unha cunca de manteiga derretida
> Unha cunca de améndoas moidas
2 xe. de ovos batid.
Z mas ovos batidas
e Unha cullerada de canela en po
.
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ELABORACION

Batense a manteiga e o azucre, cando xa
estean incorporados formando unha masa
cremosa vdiselles agregando a farifia, as
améndoas, as xemas e a canela, pouco a
pouco ata lograr unha masa suave.

Formanse rosquifias, pofiense sobre unha lata
engraxada e lévanse ao forno prequentado a
350° por 15 minutos.

Vivendias persodis, lendas, costumes...
..asociddos da esta receita:

S,
",

Esta receita acostumaba facela 4 mifia avoq, qustdbame moito
cando erd unhd nend e por iso 4 elixin para o concurso.
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ARBORE DE NADAL DE
CHOCOLATE E CREMA DE LIMON

Arbol de navidad de chocolate y
crema de limon

Lugar de procedencia da receita:

Nome do prato en galego: Tipo:
Arbore de Nadal de Chocolate e ppem—
crema de limon sopa
prato principal
Nome do prato na lingua orixinaria: ¢ | sobremesa

¢ Tradicional

Nova cocifia
Cotid
¢ Celebraciéns

Descofiecido
Fonte da receita:
Familiar
Autor/a:  Carmen Margarifia Valderrama Currds Tdade:
Profesora
Colaboradores/as:
Pais ou zona de procedencia: Cidade ou pobo:
Pontevedra

IMYONOANNRN

Para o biscoito:
3 ovos
1 jogur natural
1 recipiente do iogur de aceite de oliva
2 recipientes de iogur de azucre

Para o recheo:
45 g de manteiga
Zume de 3 limons

Rela de limon
250 g de azucre
3 ovos
Para cubrir o arbol
Chocolate fondant
Leite
Manteiga
Para_adornalo
Cereixas confeitadas vermellas e verdes
Ovo fiado
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ELABORACION

Biscoito:

Nun recipiente péfiense os ingredientes: o iogur, o aceite, o a:
rela de limon, os ovos batidos como para tortilla, revélvese todo e vaise
botando a farifia. Untase o molde con forma de drbore de Nadal con
manteiga e recébrese de farifia, quitando o sobrante.

Métese ao forno prequentado.

Para o recheo:

Nun cazo derrétese a manteiga, procurando que non ferva, engddese o
zume de limén, a rela dos liméns e o azucre, finalmente os ovos batidos
como para fortilla.

Ponse un cazo con auga a ferver para rematar de facer a crema ao
bafio Maria, dando voltas constantemente durante 15 minutos
aproximadamente, ata que espese. Esta crema vértese nun cacharro
para que arrefrie.

Cando o biscoito estd frio, dividese en pisos para enchelo coa crema de
limén.

Para cubrilo e adornalo:

Faise unha crema de chocolate espesa, cando estea morna cébrese o
biscoito. Para o adorno, como se fosen bolas de Nadal, utilizanse
cereixas confeitadas verdes e vermellas, ao redor ponse ovo fiado que
se pode comprar, xa que a sta elaboracién é complicada.

iE a comer!

Vivendias persodis, lendas, costumes...

...asociados 4 estd receita:
En redlidade € unha receita que se me ocorrev pard celebrar as festas do

en Franda. Supofio que dgord aqui xd os haberd.

121



CARBOEIRAS

Nome do prato en galego: Tipo:

Carboeiras

entrante
sopa
¢ | prato principal

Nome do prato ha lingua orixinaria:

Carboneras

sobremesa

Lugar de procedencia da receita: + Tradicional

Calguera lugar na posguerra civil Nova cocifia
espafiola, pero concretamente ¢ Cotig
. Celebracions
Madrid
Fonte da receita:
Familiar
Autor/a: Carmen Margarifia Valderrama Currds | 14q4e:
Profesora
Colaboradores/as:
Pais ou zona de procedencia: Cidade ou pobo:
Galicia Calquera pobo na Espafia da
postguerra

750 g de Carne de tenreira (hoxe, daguela
seria de calguera carne que se atopase)
Allos
Pan trigo duro, mellor gramado
Aceite de oliva
Sal
Vifio branco
Vinagre de Xerez
Para a quarnicion: arroz, allos, aceite de oliva,
sal e auga

HMYONOANNRN
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ELABORACION

Cortase a carne en bistés moi pequenos e finos.

Nunha tixola, con pouco de aceite de oliva ben quente,
pasanse os bistecifios volta e volta. Resérvanse e nunha
pota vaise botando o aceite co xugo da carne que esta
foi soltando. Picanse os dentes de allo e daselle unha
pasada polo aceite e zume da carne, cando o allo estea
dourado, mestirase a carne. Resérvase.

Nunha tixola con aceite fritese o pan duro que
previamente foi mollado en vinagre, unha vez frito
machdcase nun morteiro e vértese sobre a carne,
engadese vifio branco, sal e ponse ao lume ata que a
carne estea feita. Se é necesario podese engadir un
pouco de auga para que non quede sen salsa.

Como guarnicion preferentemente farase un arroz en
branco, pero se se prefire poden ser patacas cocidas
ou fritas.

Vivendias persodis, lendas, costumes...
..asociados 4 esta receita:

Esta receita faciase en moitas familias na posquerra espafiold, non sei se se facia antes,
pero si me constd que se facia nese tempo. Foi unha etapa dificl para a economia familiar, pois
careciase de moitos produtos, sobre todo en cidades grandes, como era o Madrid da mifia
infancia, e por esq escaseza que ds mulleres agudizaban o enxefio e neste caso, do ter que
utilizar carne que non era de primeira cateqorid e ademdis tifia que render, fixeron receitas
como esta que dgord vos ofrezo. Con eld consequiron que o prato fose dpetitoso. Penso que
as ndis e as avods redimente o consequiron pois € un prato que creo que qusta a mdiores e
pequencs. Hoxe podemos pofier carne de primeira cdlidade o cal o prato mellora
considerdblemente. Se o redlizades faredes unha homenaxe a todalas mulleres que disfrazaron
a triste rediidade. Bo gpetito.
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oVOoS MIMOSA

Nome do prato en galego: Tipo:
Ovos mimosa

¢ | enfrante

Nome do prato na lingua orixinaria: sopa
. prato principal
Huevos mimosa sobremesa

Lugar de procedencia da receita: + Tradicional

Desconecido Nova cocifia

Fonte da receita: ¢ Cotia

Sefiora de pension Celebraciéns
Autor/a: Rosa Moldes. Profesora |1, 4.:
Colaboradores/as:
Pais ou zona de procedencia: Cidade ou pobo:

Galicia Pontevedra

12 ovos

1 lata de atun (220 g)
maionesa para encher e para adornar
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ELABORACION

Cocemos os ovos (10°) ata que estean duros. Pasanse
por auga ata arrefriaren. Pélanse e cortanse pola
metade ao longo, separamos as xemas das claras e
reservdmolas. Mestiranse as xemas (deixando algunhas
para adornar) co atin e con maionesa. Enchense os ovos
con esta pasta e damoslles a volta. Cubrimos con
maionesa os ovos e relamos por encima as xemas
restantes para adornar.

Sérvense nunha fonte con follas de leituga.

En lugar de atin podemos enchelas con marisco, gambas
picadas, boi...

Tameén se poden facer con salsa de tomate en lugar da
maionesa. Botase por encima queixo relado coas xemas
reladas. Métense no forno un anaco.

Vivendias persodis, lendas, costumes...
..asociados a esta receita:

\\..

Lémbranme a mifia época de estudante en Santiago. Facianolas 4
sefiord da pension no principio da primavera cando xa se
comezan d consumir pratos frescos.
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PAN DE COELLINOS .

i T

Reservamos pdra o findl 4 mencion 4 estd receitd preparada polas dlumnds
Yang XiLing e Yang Shv Quing. E unha especie de biscoifo moi delicado que
podedes ver nd correspondente dipositiva do Power Point adtunto. Os pdis
destas dlumnas atdpanse de viaxe neste momento e elds non saben
traducir os ingredientes, dlguns dos cdles son, dinnos, dificiles de afopar en
Pontevedra. Tampouco saberian traducir con precision 4 elaboracion deste
doce. (ontannos que d sUd ndi prepdrdo habitvalmente pard o dimorzo.
Poiiemos 4 sud receita tdl como 4 entregaron:

INGREDIENTES
fariia 3004 leite ZZ0ml,  azucre (* dependendo do gusto) T B & 4
. BT DIT

PROCEDEMENTO :

EHBPINAEEESNDTETE  BSNRAES
AERENABEEERX  BES, RENEK , B
BAULHE | BER. RENAE , BEYHSHLE
R, AREMASGHR , SURMMR , EEAL , HR

PMHAE , ERCOBNEE , FEXREE,
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FIEARBERRNFEKR , RAUETTI—F
To BRERBUE , RETHIN¥HL,

HEBKER |, IRKSEXR , INRERERTAN
BAFE , REARAREREL , BE

EELERBERIRTFHEARRR LRI NRE.
KRBT |, #E/MELELE | BERE BMALT
—EBEKGEIT 2R BREX

E unha sobremesa que antigamente se tomaba o dia 15 de agosto (do cdlendario luar).
Segqundo contan, habia dez soles no ceo, a xente non tifia nada para comer, porque os soles
estdban queimando todo o que habia nd terra. Un dia, un valente rapaz chamado HOU Y1, que €
un bo tirador, colle o sev darco e tira nove frechas mdxicas cdra dos soles e tira nove.
HOU Y1 cofiecev @ unhd fermosa moza chamada CHANG e casaron. Pero un dig, unha deusa vai
d suia casa para aqradecerlle o que fixo pold pobodcion , deulle unha pastilla, para que o converta
nun ser inmortal. Como HOU ¥! non queria separarse da sua muller, deulle 4 pastilla & muller
pard que a gardase, pero todo isto viuno un home mdo chamado FENG MENG . E un dia (15 de
agosta), cando HOU Y1 saiv de caza, CHANG e quedou sod na casq, entén FENG MENG viv que
erd o mellor momento para roubar 4 pastilla. Como a muller non podia con el, tomou ela
pastilla e entdn voou card é I, porque € o lugar mdis preto d Terra. Cando HOU Y1 volveu 4
<dsd non via d sUa muller, enton ds criadas contdronlle todo. Saiv da cdsa e mirou cdra d 1a e
viv d sta muller cun coello no brazo dentro dalva.

CHANG E vive nun pdlacio moi grande, s6 ten o coelliio de compdiiia e estrafia moito 4o sev
marido, todos os dias chora, pero non pode ir d Terra velo.

HOU Y1, todos os anos no dia 15 de agosto sentaba diante da casa para ver aliia, porque € o dia
que alia € moito mdis brillante e redonda e que podia ver 4 sia muller.
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Ti1 sabes como
comes, pero...

Como comen
os demais?
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“~/ En Alemania existen unhas 200 variedades de pan que van
do branco ao negro, que xunto a@ carne fria, os embutidos e o
queixo constitien a forma habitual de cea: Abendbrot (pan de
tarde)

N

' En Suecia as receitas tradicionais consérvanse bastante
nos dias de festa: na festa de San Xodn consémese arenque
marinado con patacas e crema de leite, amorodos e os famosos
schnaps (augardente) suecos. Pola noite os bailes duran ata o
amencer. As mozas novas adoitan pofierse coroas de flores na
cabeza.

4

' En Siria as festas cristids ocupan un lugar destacado na
gastronomia. En Semana Santa, por exemplo, relnese toda a
familia en comidas que se eternizan durante horas: consomense
follas de parra recheas de afo, Anafé montana de pasta brisa
sobre a que se verte un xarope de azucre, si/ha, grans de trigo
fervidos e azucrados, recubertos con grans de anis.

- . \\7

' Os dolmas (follas de parra recheas) son o prato armenio
por excelencia, imprescindibles en fodas as festas. Toda a
dificultade radica en saber modelalos o suficientemente
pequenos para podelos comer dun sé bocado. Tralas delicias da
mesa chega a hora do café oriental, perfumado con cardamomo,
que ten a peculiaridade de deixar pousos no fondo da cunca.
Sempre hai algln voluntario disposto a ler o futuro neles, logo
dunha boa comida.
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' Aos cingaleses de Sri Lanka encdntanlles as especias:
follas de curry, cilantro, circuma, grans de cardamomo, xenxibre,
canela, comino, pemento, grans de mostaza. Non podemos
esquecer o leite de coco, base de toda a comida cingalesa, asi
como o dhal unha especie de lentellas vermellas. Nunha comida
cingalesa todos os pratos se serven d vez e consémense sen unha
orde precisa.

e {
— N

~ As comidas familiares en China discorren seguindo unhas
normas que determinan que os pratos se sirvan todos
simultaneamente. O costume é propofier un prato por comensal, o
que supon 10 pratos diferentes para, digamos, 10 persoas; de
modo que todos poidan probalos e degustalos, cada un coa sua
cunca grande de arroz. "Qing Mang Yong” dise no momento de
pasar 4 mesa, que significa “Por favor, deleitarse lentamente” asi
€ como se desexa que aproveite unha comida en China.

|
g — §

~— 0Os xaponeses raramente se convidan a comer uns a outros

posto que a comida xaponesa se prepara sempre nho Ultimo
momento, o que obriga d persoa que convida a pasar o tempo da
comida na cocifia. A cocifia xaponesa é unha viaxe por sutis
sabores e aromas. O "sush/” é o prato xaponés por excelencia.
Existen infinitas variedades: de gambas rosadas, de migas de
sunimi, de ovas de salman...

A (nica celebracién culinaria que non pode pasarse por alto
en Estados Unidos é a gran festa de Accién de Grazas, o
terceiro xoves de Novembro. Todo o pais se mobiliza e as
familias rednense ao redor do pavo tradicional. Esta festa, cuxas
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orixes se remontan 4 época en que os indios ensinaron aos
colonos a cultivar a terra, instaurouse, din, para celebraren a
primeira colleita.

—~\

' En Martinica (Antillas) a preparacién da comida é cousa de
todos e hai moitos homes que cocifian. A especialidade antillana
por excelencia son os acras ou chulas. Utilizanse especias
ingredientes tanto africanos como orientais. Unha boa comida
sempre € unha ocasion para a festa e dise que cando se recibe
unha invitacién mdis vale non comer nos dous dias anteriores.

4

' En Colombia o arroz con leite de coco esixia, tempo atrds,
un esgotador esforzo ds mulleres que tifian que romper os cocos
a marteladas para extraer o leite. Hoxe o leite de coco en
conserva faino todo mdis fdcil. As sobremesas confeccionanse
con doce de leite ou froitas: papaia, mango, anands, froita da
paixon.

v
g §

' En Marrocos cémese sentados en cémodos coxins ao redor
dunha mesa redonda. Os pratos sérvense en bandexas e comese
coas mans: mellor dito cos tres dedos da man dereita: o polgar, o
indice e o corazén. Os dias de festa a orde dos pratos é
invariable: bastilla, tahinas e cuscds, para acabar con pasteis e té
de menta. Nunca termines un prato en Marrocos: significaria que
a cocifieira calculou mal e quedouse curta.

y

~ En Nixer as comidas obedecen a un ritual inmutable: todos

os pratos ser serven simultaneamente, as mulleres e os nenos
comen nun lado e os homes a outro, sobre unha esteira, ou ao
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redor dunha mesa baixa no caso das familias drabes. Cada un
sérvese a comida directamente coa man.

~ En Illa Mauricio os reis da cocifia son a cebola, o allo, o
xenxibre, pero sobre todo os chiles. Son unha auténtica paixén
nacional. E frecuente levar chiles no bolso ao ir a un restaurante
por se os pratos non pican o suficiente.

~ No apartado das especialidades orixinais de Australia,
cabe citar a carne de avestruz, de quenlla, de crocodilo ou
canguro. A quenlla cémese acompaiiada de patacas fritas , nas
fish and chips shops que se atopan en todas as praias
australianas.
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