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ﬁ las Artes y el

Patrimonio
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‘I INFANTIL



LAS SIGUIENTES RECETAS QUE AQUI SE
PRESENTAN FUERON REALIZADAS Y
REGISTRADAS POR NINOS Y NINAS DE
TODAS LAS EDADES EN (ONJUNTO A
SUS FAMILIAS, DURANTE ESTA
PANDEMI/A.
€S POR ESTO, QAVE EN EL SIGUIENTE
RECETARIO ENCONTRARAS TODO TIPO
DE RECETAS Y DISENOS DE ESTAS, PUES
ESTE PERUENO l/IBRO ES EL PRODUCTO
DE LA RECOPILACION Y EDICION DE
FOTOS, DIBUJOS, AUDIOS Y AFICHES
ELABORADOS Y ENVIADOS POR QUIENES
PARTICIPARON DE ESTA EXPERIENCIA



1. HUEVO FRITO, ALONSO, 710 ANOS

2.8B/ZCOCHITOS SAMDO SEGUNDO

3.BROCHETAS DE FRUTAS, J’OSE PEDRO, 2 ANOS

4. PANGUEGUES, AMANDA, 11 ANOS

5.lA TORTUVGA HUE\/O MAGDALENA

6. BROWNIE, seNJ'AM/N 9 ANOS

.PIZZA, EM/LY 5 ANOS

£. TOMATES REU.ENOS SANTIAGO, & ANOS

9 TARTALETA.VEGANA DE FRUTIULA, BALTAZAR, 3 ANOS
10.80U/TAS DE MANTAR, LEONOR, & ANOS

11.PAN. CON MANTEGUILLA Y SAMME BENTAMIN, ¢ ANOS
12.PELANDO HUEVOS DUROS, SANTIAao 1 ANo

13. GALLETAS DE CANELA, J'ENGIBRE Y MIEL, EMILIO
14PICNIC ELISAM, 3 ANos

152PIE DE LIMON, GASPAR, 3 ANOS

16.PIZZA, DOMINQA 3 ANos

12. MASHMELOWS CON CHOCOLATE, GABRIEL, 6 ANOS
18.NOGUIS DE PAPA, CLEMENTE, & ANOS
19.COCADAS DE HARINA DE A\/ENA MAN/I Y DATILES, AMALIA
2.0.GALLETAS, DIEGO
2.1. SUPER DESAYUNO, MANUVEL Y JULIAN
22 MUGCAKE, LAURA DE 5 ANOS Y ELOISA DE 3 ANOS






in?rediehf”
Y MATERIALES

BIZCOCHITOS SALADOS

200 GRAMOS DE CREMA
200 GRAMOS DE HARINA 0000
1 CUCHARADA DE SAL
40 GRAMOS DE QUESO RALLADO

UNIR TODOS LOS INGREDIENTES, ESTIRAR,
CORTAR LOS BIZCOCHITOS Y LLEVAR AL
HORNO (PRECALENTADO) 180 GRADOS

DURANTE 10-15 MINUTOS APP.

Y LISTO!!! A COMER

BizCoCHiTOS
CALADOS

SEGUNDO MATTIAZZO




INGREDIENTES
Y
MATERIALES:

- TODAS LAS
FRUTAS QUE
ENCUENTRES EN

| TU cASA

- PALCS DE
BROCHETA

r
CON LA AYUDA DE
ALGUN/A ADULTO/A
CORTA LA FRUTA
EN PEQUENOS
TROZOS

>
INTRODUCE LA
FRUTAENLOS
PALOS DE
BROCHETA






PREPARACION

1- Lavar bien nuestras manitos

2- En el plato bajo poner las hojitas de
lechuga o verdura verde (ya lavada)
para hacer el suelo de nuestra tortuga
huevo

3- En un pocillo moler dos huevos duros
y mezclar con la mayonesa o leche

4- Cortar por la mitad las salchichas (ya
cocidas) y en una punta de cada trozo
de salchicha hacer dos cortes.

5- Montar sobre la camita verde la
mezcla del huevo duro molido con
mayonesa/leche en forma de cuerpo de
tortuga

6- El tercer huevo duro sera su cabeza
7- Coloca los circulos de los alimentos
que encontraste en casa y da forma a
los ojos

8- La tirita de pimenton sera su boca
9- Finalmente cada trozo de salchicha
ponerlas en forma de patitas junto al
cuerpo de nuestra tortuga... (Yo no me
aguante y tuve que probar una patita)
10- Que la disfruten!!

MAGDALENA

TORTUGA HUEVO

INGREDIENTES:

s

* 3 Huevos duros

* 2 salchichas cocidas

* Mayonesa o Leche

* Ramas de lechuga o verdura verde

* | tira de pimenton

* 2 circulos de pepino o zapadllito italiano y 2
circulos de aceituna (se pueden reemplazar
por otro alimento que tenga en casa).

IMPORTANTE:

Tener cocidos los huevos y salchichas.
Un plato bajo, tenedor y un pocillo para
moler los huevos.




BROWNIE

BENJAMIN AROS
1UN1GA

9 ANOS

"Aqui voy a explicar la
receta del brownie
Lo ideal es que sea en

una taza"

:+ YA COMENTAMOS 1!



EMILY
FUENTES




TOMATES
RELLENOS
2 TOMATES GRANDES
UNA TAZA DE LOMITOS DE
ATUN PICADOS.

1/2 TAZA DE CEBOLLA PICADA.

2 CUCHARADAS DE HOJAS DE
PEREIJIL PICADOQ.
“ACEITEDEOLIVAY SAL.

2 CHARADAS DE MAYONESA.
1 CHORRITO DE JUGO DE
LIMON.

HOJAS DE LECHUGA.
CILANTRO Y PEREIJIL.
HUEVOS DUROS

= R )
bag o
e ) |
o e
: i




Y LISTO

\

Y se hacen miguitas con harina,
media taza de harina, un'cuarto de
azucar y una cucharada de
mantequilla. Se mezcla todo hasta
hacer miguitas y esas miguitas se
lesponen encima a la mermelada y
se/vuelve a meter al horno 15
minutos hasta que las miguitas
estén media doraditas.

/

Después se pone en unh molde
aceitado y se mete al horno 25
minutos hastaque se dore,
después se saca y se pone la
mermelada encima.

\

Se mezglan todos#los
ingredientes'y se hace una
masa. Se amasa y se deja

reposar un ratito.

'ESTA ES UNA
TARTALETA
VEGANA DE
FRUTILLA'

BALTAZAR

VALENZUELA
3 ANOS

“me gusta mucho el

pastel de la frutilla

porque, porque me
gusta la frutilla,
mucho mucho”






PAN, MANTEQUILLA,
SALAME, SALAME, ;.
TOSTADOR Y CUCHILLO

I f 'R -_ s, -‘ - oy g
,-‘ J : ‘!I’* =¥ . ‘t’\{)&tﬁ

BENJAMIN ZAMBON SASS

'- V54 AROS SRR
- : f .ttri\- r,’lal 1!'": : }



l.Elige el huevo
mas lindo.
2.Lava el huevo en
el chorro de
agua. 3. Pon agua en
una olla hasta que
quede cubierto.

L. Pide aun

adulto que

et | pELANDO
minutos. ” H U EVOS
DUROS

\ Santiago
A Pe\dr < | afio

c\uf°"




EMILIO

GALLETAS DE JENGIBRE,

CANELA Y MEL

1.Batir la mantequilla junto a la
azucar
2. Agregar huevo y miel ala
mezcla y seguir batiendo
3. Agregar harina, jengibre y
canela previamente colados.
4. Separa la masa en dos,
envuelvela en papel plastico
y dejar reposar 15 min en el
refrigerador.
5. Estirar la masa con rodillo 6mm
y dejarla 20 min en el congelador.
6. Cortar la masa con el molde que

mas te guste.

7. colocar las galletas sobre

papel mantequilla dispuesto en
la bandeja del horno con 2cm de
separacion.

8. Hornear las galletas a 180"c por
15 minutos o hasta que se doren
los bordes .
9.Una vez lista, sacalas y dejalas
enfriar 5 minutos.
10.Decora con glaseado y a

disfrutarm

AZUCar
moreno

INGREDIENTES

mantequilla

harina






Masa:

1taza de harina

| 1 huevo

1% cucharada aprox de

mantequilla

1 pizca de sal y otra de

Kellewe:
1tarre leche
condengadey

2 o3 lumpnes (juge)




PIZZA

Dominga



b

MASHMELOWS
~ CON




pr o o CcLort

En una olla poner agua fria y las papas con
2 7 &0/0?”7-\ cdscara, agregar sal. Cocinar a fuego medio-
Vim, & 7 alto, una vez que suelte el hervor, bajar el
| fuego de modo que sigan hirviendo
suavemente. Cocinar hasta que las papas estén
cocidas y las puedan atravesar facilmente con
un cuchillo de mesa. Sacar las papas con una
(WERIVIR LN MEWVRYelifelo M  cspumadera, reservar el agua de la coccion.
(aproximadamente 2 Pelar las papas apenas puedan sin quemarse y
huevos) molerlas formando un puré sin grumos. Hacer un
I volcan con el puré y colocar el huevo al centro
y espolvorear 3 /4 taza de harina. Mezclar
usando las manos o una cuchara de palo, la
idea es lograr una masa himeda, pero no
pegote y liviana. Dividir en 8 porciones y rodar
formando cuerdas, cortar de dos cm de largo
cada fioqui. Espolvorear con harina o semolina.
Darle las indentaciones tipicas usando los
dientes de un tenedor. Calentar el agua, una
vez hirviendo empezar a agregar los fioquis
unos 20 cada vez, dejar cocinar en el agua
hirviendo hasta que salgan a la superficie y
floten.Sacar con una espumadera e irlos
agregando a una sartén o plato con salsa de
tomates o pesto.

3 A { Para 4 personas:
. 1 kilo de papas, ojala de
las grandes

41 E -t ji

pOlVOS de horneqr




HOLA NINOS HOY VOY A
COMPARTIR MI RECETA
BUENO SON COCADAS DE

AVENA. ”

QUE VAMOS A
HACER ES
PONER LA

AVENA CON EL

MANi, AHORA

YA ESTAMOS
PROCESANDO

AHORA TENGO TODO
PROCESADO, LA |
AVENA Y EL MANi Y
AHORA VAMOS A
ECHAR LOS DATILES |
SIN AGUA. SI
NECESITAN
INCORPORAR UN
POCO DE AGUA LO
PUEDEN HACER

UNA VEZ QUE
TENGAMOS TODO
PROCESADO LO
INCORPORAMOS
Y COMENZAMOS

A HACER LAS

BOLITAS UNA

VEZ QUE YA
TENGAMOS LAS

¥ BOLITAS LAS
—* PASAMOS POR
COCO RALLADO

Y DESPUES BUALA!
DESPUES A COMER!!




DIEGO

MORALES







Delicioso y

2 cucharadas de
mantequilla derretida

3 cucharadas de azucar equ“S“'O
granulada
1 huevo mugcake
1 cucharadita de vainilla —
2 cucharadas de leche i,« ng
liquida t», ‘l
6 cucharadas de harina oS
72 cucharadita de polvos Yy,
de hornear g
a  (CWEh

Frosting, merengue, glacé

Mostacillas LAUQA S Af\log
ELOISA 3 ANOS

PREPARACION

En un bowl colocar la
mantequilla derretida y
azucar y revolver.
Agregar el huevo, leche y
la vainilla y seguir
revolviendo.
Luego la harina y polvos
cernidos y mezclar hasta
que todo esté integrado.
Dividir la mezcla en 2
tazas y llevar al horno
microondas por
aproximadamente 1
minuto.

Si tu
preparacion
sigue
liquida
colocala

en el
microondas
30

segundos
mas.




AGRADECEMOS EL ENTUSIASMO
DE TODAS Y ToDoS loS
PEGUENOS CHEFS QUVE
PART/ICIPARON DE ESTE
" RECETARIO

I{'ESPERAMOS DISFRUTEN
ESTAS DELICIOSAS
RECETAS !!



