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Todos los alumnos/as almuerzan
todos los dias en el colegio a las
10’40h. Cada dia de la semana
deben seguir para almorzar, las
indicaciones que se les da, con Ia
finalidad de que se acostumbren a
que éste sea lo mas saludable
posible.






ALMUERZO SALUDABLE

CADA DIA DE LA SEMANA LOS NINOS/AS TRAEN UNA CLASE DE
ALIMENTO: LACTEOS, FRUTA, BOCADILLO, CEREALES O
DULCES...

ESTE ANO CON MOTIVO DEL PROYECTO COMENIUS, HEMOS
HECHO UN PASAPORTE DE LA FRUTA, PARA CONSEGUIR QUE
LOS NINOS/AS PRUEBEN LOS DIFERENTES TIPOS DE FRUTAS DE
CADA TEMPORADA.

CADA MARTES LOS NINOS/AS TRAEN EL PASAPORTE Y
MARCAN CON UN GOMET LA FRUTA QUE SE HAN COMIDO.

CUANDO SABOREAN TODAS LAS FRUTAS CONSIGUEN UNA
CORONA COMO PREMIO.
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ELNINO/A QUE PRUEBA TODAS LAS FRUTAS CONSIGUE LA
CORONA DE REY.




CORONA PONIENDO SU NOMBRE EN UN CARTEL
SITUADO EN EL PASILLO.




TALLER: ELABORACION DE ROSQUILLETAS DE NARANJA







El alumnado de Primaria también sigue cada dia las
indicaciones que se le dan.
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ADEMAS PREPARAN ENTRE TODOS, ALGUN DIA, UN
ALMUERZO SALUDABLE EN CLASE.
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VISITA AL HORNO
Como se hacen las cristinas




ADEMAS, A FINAL DE MES, PREPARAN ENTRE TODOS UN
ALMUERZO SALUDABLE Y LO PRUEBAN TODOS JUNTOS



TORTILLA DE AJOS TIERNOS
Cultivados en el Huerto Escolar




PAN, ACEITE Y SAL




INGREDIENTES:
» 450 gramos de azlcar.
» 400 gramos de harina.
1 sobre y medio de royal.
» Medio vaso de aceite.
1 vaso de zumo de naranja.
* 6 huevos.

PREPARACION:
» Separar las claras de las yemas
* A continuacion levantar las clara a punto de nieve.
» Seqguir afladiendo las yemas y el azucar.
 Sin para de remover se le aflade el aceite y el zumo de naranja.
* Por ultimo se pone la harina y el royal.
* Una vez todo bien mezclado lo ponemos en un recipiente y horneamos.






TORTILLA DE GUISANTES Y HABAS
cultlvados en el Huerto Escolar




COCA DE CEBOLLA
Cultivada en el Huerto Escolar

* Modio Kilo= S o gr do cebolia.

* Un cuarto de litro= cl do gassosa.

* Uncunrto deiitro= 25 cl de aceite.

* Modio Kilo= 5 & gr do harina.

Un paquete da lovaduras 25 gr,

Una cucharada de café de azlicar y otrn do sal
Uno o dos huevos.

1.corhr|uoobdlummm.m.nlluMy
freir con un poco de sal. '

2. Después, antes de colocario encima de la masa anadiremos atin
sin el aceite y huevo a nuestro gusto.

Para preparar la masa:

1. Coger un recipiente bastante grande.

2. Poner los liquidos: acelte y gaseosa.

3. Ahadir la sal y azGear, a continuacion la mitad de la harina y
encima de esta deshacer la levadura.

4. Una vez todo dentro vamos amasando bien y anadiendo la harina
restante hasta que ya no admita mas, Se amasa blen y se deja
reposar,

5. A continuacion se aplasta y estira la masa con la forma de la
bandeja que deseamos. Le vamos colocando encima la cebolla
frita con atan y huevo. También podemos anadir pifones, ...

6. El Gitimo paso es hornear. Para esto hay que precalentar el horno
a 230 grados e Introducir la bandeja en el horno aproximadamente

unas 30 minutos,










LA CRISTINA

Por Todos los Santos en Aielo hay una costumbre gastronémica: hacer y
comer unos dulces llamados “cristinas”. Es por eso que, aprovechando la
tematica del proyecto, las madres de varias clases han venido a hacer
cristinas con los alumnos/as. Al dia siguiente los alumnos/as se las

comieron para almorzar.







INGREDIENTES:

3 huevos, 250 gramos de aztcar, medio vaso de aceite, medio vaso de
leche, 300 gramos de harina, 2 limonadas, ralladuras de limén y frutos
secos: pasas, nueces,...

PREPARACION:

1°- Separamos las claras de las yemas y levantamos las claras a punto de
nieve.

2° - Anadimos las yemas de los huevos y batimos junto al azicar.

3° A continuacion se anade el acido (de las limonadas), la ralladura
de limdn, la leche y el aceite.

4°- Después removemos, vamos afiadiendo poco a poco la harina
junto al carbonato y volvemos a remover.

5°- Ponemos los frutos secos,...

6°- Para finalizar, horneamos a 190°C aproximadamente 15 minutos.



BROCHETAS DE FRUTA




UN PASTELERO EXPLICA AL ALUMNADO COMO HACER MOUSSE
DE PINA. DESPUES EL ALUMNADO LO PRUEBA




ZUMO DE NARANJA




Los alumnos/as de 6° hacen una recopilaciéon de recetas
tipicas. Después cada alumno/a en su
casa elabora una receta y la trae a la escuela para que los
companeros/as la prueben.




