MENU DICIEMBRE 2014

LUNES || MARTES I MIERCOLES [ JUEVES || VIERNES |
Dia1 Dia 2 Dia 3 Dia 4 Dia 5
Paella con pollo y Lentejas estofadas Crema de verduras (patata, | | Espirales con tomate y Patatas a la riojana
verduras judias verdes, acelgas, calabacin, queso rallado

zanahoria y espinacas)

Lomos de merluza a la Tortilla espariiola con Albéndigas de ternera en | | Filete de bacalao Pollo asado al horno
marinera mahonesa salsa rebozado
Patatas al vapor Ensalada Patatas panadera Ensalada Salteado de verduras
Leck atdn y Lect atin y
zanahoria zanahoria
Manzana Naranja Brocheta de futa Platano Pera
Pan y agua Pan y agua Pan y agua Pan y agua Pan y agua
Keal Prot HCar Lipid Keal Prot HCar Lipid Keal Prot HCar Lipid Keal Prot HCar Lipid Kcal Prot HCar Lipid
693 33,1 72,5 19,5 698 32,2 78,4 20,7 770 35.8 95.1 29.4 709 32.8 73.5 22.1 709 32.8 73.5 22.1
Dia 9 Dia 10 Dia 11 Dia 12
Fabada asturiana Macarrones con queso Guisantes conjamén, patatay | | Sopa de fideos
: huevo d
gratmados P:g’l‘;ES:Ilr;:lré de verduras
FESTIVO Lenguado empanado(huevo | | Solomillos de cerdo en Chuleta empanada Cocido completo
y pan rallado) salsa de vino (huevo y pan rallado) Gark | , patat
ternera, pollo, morcilla
Salteado de verduras Patatas rizadas Ensalada Ensalada
(setas, calabacin, judias verdes y Leck queso Leck y
guisantes) fresco y zanahoria zanahoria
Pera Platano Natillas/Pera Naranja
Pan y agua Pan y agua Pan y agua Pan y agua
Keal Prot HCar Lipid Keal Prot HCar Lipid Keal Prot HCar Lipid Keal Prot HCar Lipid
769 39& 86,5 28,1 693 SE 76,5 21,1 728 36,6 78,2 25,1 M7 33,_2 73,_1 27,9
Dia 15 Dia 16 Dia 17 Dia 18 Dia 19
Crema de calabacin Canelones a la italiana Lentejas a la hortelana Espirales a la
Peques: Macarrones (patata, puerro, zanahoria y parmesana (nata y
napolitana pimiento) COMIDA queso)
Albéndigas de pollo en || Filete de atin Huevos duros con salsa de San Jacobo (jamén y
salsa de vino blanco empanado tomate, guisantes y picadillo de queso empanado)
P jamén ESPECTAL
Champiiién al gjillo Ensalada Patatas panadera Ensalada
Leck i queso Leck i queso
fresco y zanahoria DE fresco y zanahoria
Manzana Platano Mandarina Pifia en almibar
Pan y agua Pan y agua Pan y agua Pan y agua
NAVIDAD
Kcal Prot HCar Lipid Kcal Prot HCar Lipid Kcal Prot HCar Lipid Kcal Prot HCar Lipid
699 34,8 73,4 23,7 n? 33,2 73,2 27,9 709 34,5 83,2 22,4 n7 33,2 73,2 27,9

Colegio Mayol

CENTRO BILINGUE

(¥)

A tan solo unas semanas para navidad es hora de ir pensando qué

tipo de recetas vamos a preparar para disfrutar con nuestros pequefos...

A partir del dia 1 de diciembre en casa es tradicion desayunar galletas de
navidad por las mafianas, nos encanta prepararlas porque son muy sencillas y a
la vez por lo resultonas que quedan.

Son unas deliciosas galletas con carita de reno, de nueces y vainilla ideales para
preparar con nifios y pasar un rato divertido en la cocina.

Cuando hace frio nos encanta homear y preparar galletas entre toda la familia en
un dia lluvioso jno hay mejor plan!, momentos Unicos que nos recuerdan que
llega navidad.

Con los ingredientes que indica la receta salen 12 galletas de tamafio medio, si

las queréis pequeiias podéis hacer hasta 18. www.pequerecetas.com

Galletas de Navidad de vainilla y nueces jgalletas
reno!

Ingredientes: 50gr nueces, 100gr azlcar, 100gr mantequilla, Ivbu@50gr harina,
1 cucharadita levadura royal, 3 cucharadas grandesvainilla liquida

Decoracién: Lacasitos de color rojo, Bolitas de chocolate pdijtzes, Galletas saladas

en forma de corazén

Preparacion: Picar las nueces a trocitos pequefios.

Incorporar todos los ingredientes dentro de un @eegrande, amasamos bien veremos
como la textura de las galletas es arenosa, seguimneasando hasta mezclar todo bien,
formamos una bola.

Si queremos las galletas de tamafio pequefio partianosasa de galletas en 20 bolitas
iguales. Si las queremos algo mas grandes comquasveis en la fotografia las podéis
partir en 12 bolitas.

Aplastamos cada bolita con las manos y las vamgodiendo en una bandeja de horno
preparada con papel de hornear.

Decoramos con bolitas pequefias de chocolate quém des ojitos, lacasitos de color rojo
que seran la nariz y por Gltimo galletas saladasferma de corazén que seran los
cuernos.

Con el horno precalentado a 180° calor arriba y ghéhorneamos durante 15 minutos
aproximadamente.

Cuando veamos que la galleta empieza a tomar endigolor doradito estan listas.
Sacamos la bandeja del horno dejamos reposar liistga en ella 10 minutos, retiramos
las galletas de la bandeja y dejamos enfriar en rejdla.
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