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PROLOGO
Este libro recolle as receitas presentadas polo alumnado
do CEIP Xodn de Requeixo, para participar na elaboracién
deste receitario.
Recompilamos un total de 13 receitas coa sda ilustracion
correspondente; receitas nas que, polo menos, un dos seus

ingredientes € o leite.

Agradecemos a tod@s @s participantes nesta actividade
o tempo dedicado.

Esperamos que vos sexa de utilidade.

O Equipo de Dinamizacion da Lingua Galega

Ano de publicacion: 2016
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BISCOITO CON PEBIDAS DE CHOCOLATE.......Artai Lépez Sanmartin (1°A)

FILLOAS ..cooeoeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeesesesesmessssssssessssssen Maria Lopez Iglesias (3 anos B)
FLAN DE NOCTLLA......ooooooeeeerreeeeeeeneessssnnenenee ..Andrés Lépez Lagos (1°A)
FLAN DE OVO........ccooommeeeeoreeseeeeeeesssseenes s Xiana Rodriguez Iglesias (4° B)
FLAN oo Dario Ferndndez Ordéfiez (3° A)
LEITE ASADO..........oooooeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeseeeeeeeeeeeseseseesseeenen Carlos Lopez Lagos (4° A)
LEITE FRITO........oooerrermmereesmnreessmnssessssessesnene Valentina Vazquez Rio (3 anos B)

RIBEIRA SACRA CHEESECAKE (sen forno).....Leonor Pacheco Gay (5 anos B)

ROSCA DE PASCUA ........oooooovvccerrccssssceensscsssssneesecns Paula Martinez Reguera (4°A)
TORTA DE AMORODOS. .............ooccrmmmrmsmennrrerressssinns .Uxia Jorge Crespo (5 anos A)
TORTA DE QUEIXO CON OREQ........oooooeeeeeceeererrre Noa Regueira Castro (2°B)






BISCOITO CON PEBIDAS DE CHOCOLATE

INGREDIENTES:

-6 ovos.

-2 iogures.

-2 vasos de aceite de xirasol.

-4 vasos de azucre.

-6 vasos de farina.

-Raspadura e zume de limon.

-1 sobre de fermento.

-1 sobre de pebidas de chocolate.

ELABORACION

- Mesturar todos os ingredientes e bater co batedor.

- Untar un molde con manteiga e farina e botar a mes-
tura.

- Por enriba botar as pebidas de chocolate.

- Meter ao forno a 180 graos durante 50 minutos.
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FILLOAS

INGREDIENTES:

-% litro de leite.

-¥4 litro de auga.

-3 ovos grandes.

-400 g de farina de trigo.

-Un belisco de sal.

-Un anaquino de toucifio con

aceite (para engraxar a tixola). Tillto, _do (efie
-Azucre, mel, nata ou o que se

lle queira engadir.

ELABORACION

1. Para preparar o amoado, mestura-

mos 0S ovos, O leite, a auga e o sal.

Batemos cunha vara - ou cun batedor-

ata mesturar ben. Imos engadindo a

farina mentres batemos para que nONTalloe  oais
queden grumos, ata conseguir unha wﬂ
masa relativamente liquida. Deixamos

repousar unha hora.

2. Quentamos a tixola e engraxamola co toucifio picado nun garfo.
Engadimos unha cantidade pequena de masa na tixola para que
quede o fondo cuberto cunha capa fina.

3. Cando os bordos comecen a levantarse da tixola, damoslle a
volta e deixamola un pouco mais.

4. Nalguns sitios, as filloas fanse con sangue da matanza e cha-
manlles filloas de sangue.



FLAN DE NOCILLA

INGREDIENTES:

-5 litro de leite.
-3 ovoSs.

-125 g de Nocilla.
-50 g de azucre.
-2 xemas de ovo.
-Para o caramelo:
50 g de auga e 150 g de azucre.

ELABORACION

Facemos un caramelo torrado coa auga e o azu-
cre, e vertémolo no fondo dunha tarteira.

Logo, fervemos o leite. Mesturamos 0s ovos, as
xemas, 0 azucre e a Nocilla e engadimos o leite. Enche-
mos a tarteira e cocemos ao bario Maria no forno a 155
graos, uns 30 minutos. (Para o bario Maria, metemos a
tarteira nun molde con 3 cm de auga dentro).

Deixamolo arrefriar na neveira e quitamos do
molde.
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FLAN DE OVO

INGREDIENTES: AUGA-
%+

-4 ovos. s

-Medio litro de leite. D%O 0 Cjo\,}

-120 g de azucre para N AZUCRE .

o caramelo.

-2 culleradinas de

-1 culleradifia de
SolA

dzucre. T%LS%%SS
e=( )
] <L
ELABORACION TIxolA con cARAMELG,

Primeiro preparamos o caramelo liquido, ponen-
do o0s 120 gramos de azucre nunha tixola ao lume. Can-
do xa temos o caramelo liquido botamolo nunha cunca.

Agora collemos outra cunca, botamos os 4 ovos e
as duas culleradas de azucre. Botamos todo onde esta
o caramelo liquido.

Quentamos nun recipiente o leite coa culleradina
de auga, engadimolo todo a mesma cunca do caramelo.
Cocese todo ao bario Maria durante 40 minutos. Retira-
mos do lume unha vez pasados os 40 minutos.

Deixamolo arrefriar na neveira e listo para co-
mer.
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FLAN

INGREDIENTES:

-12 xemas de ovo.
-12 culleradas sopei-
ras de azucre.

-24 culleradas sopei-
ras de leite.

-Para o caramelo: 8
culleradas sopeiras
de azucre.

ELABORACION

Para elaborar o caramelo, pofiemos nunha tixo-
la, a lume baixo, as 8 culleradas sopeiras de azucre e,
cando mude a cor, removemos ata que tefna aspecto de
mel.

Banamos un molde co caramelo.

Nunha cunca mesturamos moi ben os ovos, o
azucre e o leite. Colamos esta mestura no molde e po-
némolo nunha ola con auga fervendo durante 1 hora e
20 minutos.

Volteamos cando arrefrie.
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LEITE ASADO

INGREDIENTES:

-4 ovos.

-4 culleradas de azu-
cre.

-Y5 litro de leite.
-Raspadura de limon.
-5 culleradina de
canela.

-1 chisco de sal.
-Mel.

-Manteiga para o
molde

ELABORACION

Bate 0s ovos co azucre.

Engade o leite, a raspadura de limon, a canela e o
chisco de sal. Mestura todo ben e verte a mestura nun
molde untado con manteiga.

Introduce no forno quente ao bario Maria, duran-
te 30 minutos a 170 graos.

Retira do forno e deixa arrefriar.

Esparexe o mel sobre unha bandexa e quita a
mestura do molde para colocar o leite asado na bande-
Xa.
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LEITE FRITO

INGREDIENTES:

-1 litro de leite.
-150 g de farina.
-250 g de azucre.
-Cascara de limon.
-Canela en po.

-2 xemas de ovo.

ELABORACION

1. Ponier a ferver % de N \' |
litro de leite cunha 2N

casca de limon. Pode . o ‘\Tﬂ/‘
cocerse tamén cun

pouco de canela en po.

2. No % de litro restante botar a farifia e o azucre en
frio. Mesturalo ben todo e deixar que ferva.

3. Ao retirar a pasta do lume, engadirlle 2 xemas ben
mesturadas.

4. Nunha fonte mollada verte-la pasta e, unha vez fria,
cortar cun coitelo en cadros ou triangulos.Rebozar en
farina e ovo batido e fritir en aceite quente e abundante.
5. Para decorar, sazonar con azucre e canela en po.
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RIBEIRA SACRA CHEESECAKE (seN FOrRNO)

INGREDIENTES:
BASE:

-175 g de galletas moi-
das.

-175 g de manteiga.
RECHEO:

-10 follas de xelatina.
-250 g de queixo crema.
-100 g de azucre.

-1 chisco de sal.

-500 g de crema de leite.
-Raspadura e 0 zume dun limon.

-Uvas Mencia conxeladas da vendima (ou froitos vermellos).

ELABORACION

1- Mesturamos as galletas coa manteiga e facemos a base. Refrixe-
ramos.

2- Remollamos as follas de xelatina en auga fria durante 5 minu-
tos.

3- Batemos o queixo crema coa raspadura, o zume de limoén e o
azucre.

4- Disolvemos a xelatina ao bario Maria e incorporamola ao queixo
crema.

5- Batemos a crema de leite e incorporamola de forma envolvente
ao queixo crema, logo vertemos a mestura sobre a base de galleta.
6- Deixamos repousar no frigorifico 4 horas.

7- Quitamos a torta do molde e decoramola coas uvas Mencia des-
conxeladas. Esparexemos un pouco de azucre glas e decoramos

cunha folla de menta.

EQUIPO DE DINAMIZACION DA LINGUA GALEGA - CEIP XORN DE REQUEIXO



ROSCA DE PASCUA

INGREDIENTES:

-120 g de azucre.

-1 lim6n (a raspadura).

-1 laranxa.

-130 g de leite.

-70 g de manteiga de vaca
(ou manteiga de leite).

-2 OVOS.

-30 g de fermento prensado
fresco da panaderia.
-Esencia de anis.

-550 g de farifia (da panade-
ria).

-1 chisco de sal.

-1 ovo batido.

-Azucre para adornar.
-Froitas confeitadas, amén-
doas fileteadas, etc.

ELABORACION

- Relamos a pel de medio limén e a dun terzo de laranxa nun recipiente fon-
do e agregamoslle o azucre. Xuntamos todo e engadimos o leite e a manteiga
a temperatura ambiente; logo mesturamolo.

- Incorporamos o fermento disolto nun pouco de auga e unhas gotas de
esencia de anis, e mesturamos ben. Agregamos a farifila e amasamos ata que
amasa non se pegue ao recipiente.

- Deixamos que a masa repouse tapada, nun lugar quente, ata que dobre o
seu tamano.

- Mentres, nunha cunca botamos tres ou catro culleradas de azucre cunhas
pingas de auga e amasamos cos dedos.

- Sacamos a masa do recipiente e volvemos amasala un pouco, dandolle
forma de béla. Botamola sobre un papel e facémoslle un burato. Pintamos a
rosca con ovo batido, cubrimola con azucre, froitas, améndoas, e deixamos
repousar ata dobrar o seu tamafo.

- Quentamos o forno a 200 graos. Enfornamos durante uns 20 minutos a 200
graos e logo outros 10 minutos a 180 graos.
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TORTA DE AMORODOS

INGREDIENTES:
-400 g de amorodos.
-500 g de farifa.

-500 g de azucre.

-50 g de maicena.

-8 ovos.

-2 limons.

-1 laranxa.

-50 g de manteiga.

-5 copa de Licor 43.

-Y4 copa de anis ou vaini-
l1a.

-Sal.

-1 cullerada de fermento Royal.
-% litros de leite.

-1 paucino de canela.

ELABORACION

- PREPARACION DA PASTA:

Collense 400 gramos de farifia e vértense sobre unha mesa.
Faise un burato no centro para botarlle un ovo, 200 gramos de azu-
cre, 50 gramos de manteiga, a cullerada de fermento, a raspadura da
laranxa, o zume de limoén, % de leite e sal.

Faise unha pasta homoxénea, ata que non se pegue a mesa
(esparéxese cunha pouca farifa se fose necesario). Déixase repousar.

- PREPARACION DA CREMA:

Ponse a ferver, nunha ola, o leite, a canela e a raspadura de
limén. Aparte, nunha tarteira, botanse os 50 gramos de maicena,
200 gramos de azucre, 5 xemas de ovo, anis ou vainilla e o Licor 43.
Reméxese ata conseguir unha pasta liquida.
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TORTA DE AMORODOS (continuacién)

Cando ferva o leite da ola, vértese sobre a tarteira e moévese
durante uns instantes. Pasase todo por un coador 4 mesma ola. Pon-
se a ferver a lume lento, movéndoa continuamente para evitar que se
pegue.

- PREPARACION DA TARTA:

A pasta estirase ata que quede moi fina e col6case sobre un
molde. Despois énchese co batido dun biscoito feito con dous ovos,
un pouco zume de limén e unha cullerada plana de farifia. Métese ao
forno durante oito minutos.

Cando o biscoito estea listo, engadeselle a crema e déixase
repousar un minuto.

Col6canse a continuacion os amorodos por enriba da crema
(previamente pelados e cortados en rodas de medio centimetro de
grosor). Métese ao forno lento durante cinco minutos. Preparase un
xarope con 100 gramos de azucre, unha cullerada sopeira de auga, o
zume de % limoén e as puntas trituradas dos amorodos.

Cando estea listo o xarope, vértese por enriba da torta cunha
culler para cubrir ben os amorodos. Déixase arrefriar.



TORTA DE QUEIXO CON OREO

INGREDIENTES:
-150-175 g de galletas Oreo.
-50 g de manteiga sen sal.

-750 g de queixo cremoso.

-250 g de azucre.

-200 ml de nata para repos-

teria.
-3 ovos grandes.

ELABORACION

Pon a quentar o forno a 180
graos centigrados coa calor
tanto arriba como abaixo, asi
conseguira a temperatura axei-
tada mentres nds preparamos
a receita.

Colle o molde onde vaias
facer a torta, engraxao un pou-
co con manteiga e farifa, tanto
nas paredes coma na base.
Pasamos a preparar a base da
torta:

-Primeiro fundimos a manteiga e trituramos as galletas Oreo, deixando

unhas poucas aparte e a continuacion mesturamos os ingredientes.

-No molde vertemos a mestura anterior, cubrimos o fondo e prensamolo
ben, metémolo na neveira. Deseguido facemos o recheo da torta. No vaso
do batedor batemos o queixo e 0 azucre. A continuacion botamos 0s ovos
dun en un, agregamos a nata e volvemos batelo.

-Engadimos as galletas que reservaramos, cortamolas en anacos medianos
e repartimolas pola mestura. Botamos a mestura no molde que temos na
neveira e metémolo no forno a 150 graos durante 45-50 minutos aproxi-
madamente.

-Unha vez sacada a torta do forno, metémola na neveira e deixamola re-
pousar durante 6 ou 8 horas.
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TORTA DE QUEIXO E MANDARINA

INGREDIENTES:

-Para a pasta: 175 g de
galletas moidas, 40 g de
manteiga.

-Para o recheo e a decora-
cion: 750 g de queixo tipo
Philadelphia, 50 g de azucre,
% vaso de zume de laranxa,
300 g de mandarinas, lascas
de chocolate.

ELABORACION

Mesturar as galletas coa manteiga fundida, estender a pasta
sobre un molde circular previamente engraxado, premer ben contra
a base e deixar arrefriar 15 minutos.

Nun recipiente bater o queixo ata que estea cremoso. Engadir
0 azucre e o zume de laranxa e mesturalo ben ata obter unha crema
homoxénea. Verter esta mestura sobre a base de galletas, aplanar a
superficie e meter a torta na neveira 4 horas.

Quitar do molde coa axuda dunha espatula, colocar a torta
nunha fonte e adornar con anacos de mandarina e lascas de choco-
late.
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TORTA DE XELATINA DE LARANXA E PINA

INGREDIENTES:

-3 sobres de xelatina de

laranxa.

-2 vasos de nata liquida.

-1 cunca de noces picadas.

-1 anaco de talo de apio (=
picado.

ELABORACION

- Fervemos duias cuncas de

auga, e cando estea burbu-

llando, engadimos dous sobres de xelatina, revolvémolo todo ben e
retiramolo do lume. A continuacion, botamos a nata, a pifia picada, o
xarope, as noces e o apio picado. Removemos todo ben e vertémolo
nun molde, que meteremos no conxelador durante catro horas.

- Cando saquemos o molde do forno, pofiémolo nunha fonte e quita-
mos a torta do molde debaixo dun chorro de auga quente.

- O molde mais aconsellable é o redondo para biscoitos, cun burato
polo medio.

- Ao quitar a torta do molde hai que escoarlle moi ben toda a auga, e
debe de comerse nas duas horas seguintes.
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