
NOME DOS COCIÑEIROS/AS:

FIRMA:

GALLETAS DE XENXIBRE

INGREDIENTES:

 2 CUNCAS DE F…................…...A

 ½ CUNCA DE A..…….…….……….E

 1 OVO

 ½ CUNCA DE M......…....…....………….....A

 X....….....…….……..E

 1 CULLERADA DE M.……...………..L

 CANELA

PREPARACIÓN:

1.PRIMEIRO,  MESTURAMOS  OS  I………………….S  SECOS  (FARIÑA,
AZUCRE E CANELA). 

2.ENGADIMOS   A MANTEIGA. 

3.INCORPORAMOS O MEL, OS OVOS E O X………………….... TEMOS
QUE CONSEGUIR UNHA MESTURA HOMOXÉNEA AMASANDO.

4.DEBEMOS  ESTENDER  A  M………...A  CO  RODETE.  UTILIZA  UN
CHISCO DE FARIÑA PARA EVITAR QUE A MASA SE PEGUE.

5.CORTAMOS  AS  NOSAS  G….………………….S COA  FORMA
DESEXADA E DECORAMOS.

6.POR  ÚLTIMO,  MÉTESE  NO  F……………..O  A  180º  DURANTE  15
…………………..



NOME DOS COCIÑEIROS/AS:    
                                                              
FIRMA:

BROCHETAS DE FROITA 

INGREDIENTES:

 M….……….….……………....

 MANDARINA

 P..………………...……………..

 U..…………………..S

 SIROPE

PREPARACIÓN:

LAVAMOS A M…………………... E AS U…………………...S. 

PELAMOS O P……………………..O E A MANDARINA. 

CORTAMOS A FROITA EN ANACOS PEQUENOS. 

ENSERTAMOS  NA  BROCHETA  ALTERNANDO  DISTINTAS
FROITAS.

POR ÚLTIMO, DECORAMOS CON SIROPE DE CHOCOLATE.

QUE FROITA CHE GUASTARÍA ENGADIR?




