coLeGIO
TECNOLOGICO
PULMAHUE

Colegio Tecnoldgico Pulmahue

Profesor Angela Silva Riquelme

Contacto: profeangela.edb@gmail.com
Horario: 10:00 a 12:00 — 15:00 a 18:00 pm

Lenguaje y comunicacion semana 05 al 09 de septiembre primero basico
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Por ejemplo: Una receta de cocina, como tejer un suéter, etc.

Recetas

“@escado frito”

Ingredientes:
-4 filetes de reineta.

-.Cilantro.

-.1/2 taza de harina.

-. 4Huevos.

-.Orégano, pimienta, ajo y sal.
-.Aceite

’- :,-

Materiales:
Un bolwl
Una cuchara
Batidora
Sarten.

Preparaciéon: Quiebre los huevos en un bowl y agregue una cucharada de orégano, un
diente de ajo picado, una pizca de orégano y sal, luego bata el contenido con una
batidora y vaya agregando lentamente la %2 taza de harina para obtener una mezcla
homogénea. Por esta mezcla pase cada uno de los filetes y frialos en una sartén con
aceite bien caliente.

Acompane el pescado frito con ensalada, arroz, etc.
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Ingredientes para Ravioles o raviolis para 4 personas

Para los ravioles

« Harina de reposteria - 250 g
« Huevos — 2 huevos y una yema

Para el relleno

« Carnedepollo-250¢g

o Cebolla — 1 unidad

« Dientes de ajo — 1 unidad

o Pimiento rojo — Y2 unidad

« Nuez moscada - una pizca

« Sal — al gusto

« Aceite de oliva virgen extra — 2 cucharadas

Cémo hacer la receta de Ravioles o raviolis

1. Tamizamos la harina con ayuda de un colador, combinar la harina con los huevos
batidos hasta lograr una masa homogénea. Si no te queda muy elastica afiadir una
o dos cucharadas de agua tibia. Si por el contrario esta muy pegajosa afiade una
cucharadita mas de harina.

2. Afade la masa a una superficie plana, espolvorea harina y amasa con un
rodillo o una botella de vidrio vacia. Deja reposar durante 30 minutos en un
plato cubierta con un pafio.

3. Mientras tanto preparamos el relleno de los raviolis. Pela y pica la cebolla y
los ajos, aflade aceite a una sartén y sofrie la cebolla durante cuatro
minutos, luego afiade los ajos y el pimiento rojo y cocina dos minutos.

4. Corta la carne de pollo en trocitos pequefios y agrega al sofrito, sazona con
sal y pimienta y un poco de nuez moscada. Cocina hasta que esté dorada.
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5. Afade el contenido de la sartén a una picadora y triturar para que nos
guede una textura mas fina.

6. Ahora extendemos la masa de los raviolis, formamos un rectangulo. Afadir
bolitas de relleno en el rectdngulo de masa. dejando unos cm entre una
bolita y otra. Luego cerramos los raviolis dejando el relleno en el interior.
Con un tenedor sellamos los bordes.

7. Para prepararlos recuerda que al ser pasta fresca hace falta menos tiempo.
Se cocina en agua abundante durante 4 minutos aproximadamente. Luego
los puedes combinar con saldsa de tomate o cualquier otra salsa de tu
gusto.
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