RECETAS
PARA LA VIDA

Alumnos y alumnas del Taller
de Servicios a la Comunidad
CEE Marqués de Vallejo



Este libro recoge algunas de las recetas que se han hecho en el taller de Servicios a
la Comunidad del CEE Marqués de Vallejo en el curso 2025-2026.

Todas las recetas han sido escritas y hechas por los alumnos y alumnas. La
mayoria de las que se recogen en este libro las han traido de sus casas o han
escrito en clase con sus tutores/as o maestros/as de audicién y lenguaje.

Hemos querido hacerlas visuales para que todo el mundo pueda acceder a ellas.
Para ello hemos usado los programas: Canva y NotebookLM, ademas de los

pictogramas de ARASAAC.

Este libro forma parte del Proyecto de Innovacién Educativa Con Voz Propia del
CEE Marqués de Vallejo.
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RECETA DE BOLLO PRENAO

INGREDIENTES:

@
L—J CUCHARADA DE . ; 4
HARINA 300g AGUA 150 ml LEVADURA ACEITE DE OLIVA PIZCA DE SAL

INGREDIENTES PARA RELLENAR:

CHORIZO

MODO DE PREPARACION:

©

CHOCOLATE

1

MEZCLAR HARINA Y AGUA.

ANADIR ACEITE, SALY

HACER BOLITAS Y RELLENARLAS

DE CHOCOLATE O CHORIZO

LEVADURA.
3 4
REMOVER. AMASAR.
N 4BR.db
LD
CHORIZO CHOCOLATE

HORNEAR A 20 MINUTOS EN

HORNO PRECALENTADO A 200°.







RECETA DE ARROZ CON LECHE

INGREDIENTES:

ARROZ 1209

‘ o=

AZUCAR 120g

LECHE 60g

wll &

PIEL DE LIMON RAMA DE CANELA

MODO

DE PREPARACION:

ECHAR LA LECHE EN LAOLLAY
CALENTAR.

ANADIR LA PIEL DE LIMON,

AZUCAR Y LA CANELA EN RAMA.

CUANDO EMPIECE A HERVIR
ANADIMOS EL ARROZ DURANTE 20
MINUTOS O HASTA QUE ESTE
BLANDO.

RETIRAMOS DEL FUEGO Y
SERVIMOS.

DECORAMOS CON CANELA EN
POLVO.

CANELA EN POLVO







RECETA DE GALLETAS DE CALABAZA

INGREDIENTES:

HARINA 175g

*

CALABAZA 120g

AZUCAR 100g

HUEVO

gy

Pl

~_‘~‘\‘

.,
G

MANTEQUILLA 1259

LEVADURA

MODO DE PREPARACION:

&

PN

PEPITAS DE
CHOCOLATE

LA ASAMOS EN EL HORNO O
MICROONDAS HASTA QUE QUEDE
BLANDITA.

TRITURAMOS LA CALABAZA CON LA
BATIDORA.

LA MEZCLAMOS CON MANTEQUILLA,
LEVADURA Y HUEVO.

ANADIMOS HARINA Y REMOVEMOS.

6

" o
2 &

HACEMOS BOLITAS CON LA MASA'Y LA
PONEMOS EN LA BANDEJA DEL HORNO
CON PAPEL DE HORNEAR.

7

DECORAMOS CON PEPITAS DE CHOCOLATE,
SIN NOS GUSTAN.

HORNEAMOS 12 MINUTOS A 180 GRADOS
EN HORNO PRECALENTADO.







RECETA DE PURE DE CALABAZA

INGREDIENTES:

CALABAZA 300g PATATAS 150g

0L

AGUA AL GUSTO

1 CEBOLLA

o

PIZCA DE SAL

MODO DE PREPARACION:

ACEITE DE OLIVA

Y LAS PATATAS.

PELAMOS LA CALABAZA

LAVAMOS Y TROCEAMOS LA
CALABAZA'Y LAS PATATAS.

HERVIMOS LAS PATATAS CON
AGUA EN UNA OLLA HASTA
QUE QUEDEN BLANDAS.

ASAMOS EN EL HORNO O
MICROONDAS LA CALABAZA
HASTA QUE QUEDE BLANDITA.

DEJAMOS ALGO DE AGUA D
PATATAS, JUNTAMOS CON
CALABAZA Y BATIMOS.

E LAS
LA

SE SIRVE.
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RECETA DE BIZCOCHO DE YOGUR

INGREDIENTES:

1 YOGUR
(MEDIDA)

Bs

ACEITE DE OLIVA
{1 MEDIDA)

AZUCAR
(2 MEDIDAS)

(3 MEDIDAS)

) é a2
&l @ ||

HARINA b
3 HUEVOS LEVADURA

&

48

PEPITAS DE
CHOCOLATE

MODO DE PREPARACION:

L

& D

@

MEZCLAMOS EN UN BOL EL YOGUR, LOS
HUEVOS, LA LEVADURA Y EL AZUCAR.

ANADIMOS 3 MEDIDAS DE HARINA Y
REMOVEMOS.

3

LO ECHAMOS EN UN MOLDE PARA

4

DECORAMOS CON PEPITAS DE
CHOCOLATE SI NOS GUSTA.

HORNO.

180°C

HORNEAMOS 45 MINUTOS A 180
GRADOS.

DEJAMOS ENFRIAR Y SERVIMOS.
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RECETA DE BIZCOCHO DE CALABAZA

INGREDIENTES:

Bl e

1 VASE DE CALARATA 3WASOS DE HARINA 2VASOS DE ATUCAR 1 VASD DE ACEITE DE OUVA FHUENDS LEVADURA PEFITAS DE CHOCOLATE

MODO DE PREPARACION:

HORMNEAMOS LA CALABAZA EN EL
PELAMOS Y TROCEAMOS LA HORNO O EN EL MICROONDAS HASTA
CALABAZA. QUE QUEDE BLANDITA.
a

0.
@S

MEZCLAMOS EN UN BOL LA MEDIDA
DE UN VASO DE CALABAZA, EL AZUCAR
LOS HUEVOS Y LA LEVADURA.

ANADIMOS 3 MEDIDAS DE HARINA Y ECHAMOS LA MEZCLA EN UN MOLDE
REMOVEMOS. PARA HORNO.

7 8
>
¥
= ﬂwo-c

DECORAMOS CON PEPITAS DE HORNEAMOS 45 MINUTOS A 180
CHOCOLATE Sl NOS GUSTA. GRADOS EN UN HORNO PRECALENTADO.
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RECETA DE TARTA DE PERAS CON FRANCHIPAN

INGREDIENTES:

&7

HOJALDRE

HARINA 25 g

=,

HARINA DE
ALMENDRAS 100 g/

&y

[e—

MANTEQUILLA
100 g

1 HUEVO

AZUCAR GLASS 100g]

&

3 PERAS

MERMELADA DE
ALBARICOQUE

ALMENDRAS
FILETEADAS

MODO DE PREPARACION:

1

eI —=

10 MIN

COLOCAR EL HOJALDRE EN UN MOLDE
Y PONERLE LEGUMBRE SECA. HORNEAR
10 MINUTOS A 180 GRADOS.

ECHAR EN UN BOL LAS HARINAS, EL
AZUCAR, LA MANTEQUILLA Y EL

HUEVO Y BATIR.

RETIRAR LA LEGUMBRE Y RELLENAR
EL HOJALDRE CON LA MEZCLA.

PELAMOS Y PARTIMOS LAS PERAS A LA
MITAD Y LAS COLOCAMOS ENCIMA,

5

O b=

1 HORA

HORNEAMOS UNA HORA A
180 GRADOS.

DECORAMOS CON MERMELADA Y
LAS ALMENDRAS FILETEADAS.
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RECETA DE ENSALADA DE GARBANZOS

INGREDIENTES:

S| % | %

L

1 TDE 1 CEBOLLA 3 YOGURES PIMIENTA NEGRA,
GARBANZOS 3 PATATAS 2 TOMATES 2 PIMIENTOS FRESCA NATURALES SALSA TAHINI COMINO Y SAL
MODO DE PREPARACION:
1 2
HERVIR LAS PATATAS HASTA
EECRIIAS FRTINEAC QUE QUEDEN BLANDAS,
3 4

LAVAR EL RESTO DE VERDURAS.

TROCEAR LAS VERDURAS.

ECHAR LOS INGREDIENTES
EN UN BOL.

ANADIR EL YOGUR, LA
SALSA TAHINI, LAS ESPECIAS Y
REMOVER
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RECETA DE GALLETAS DE ARANA

INGREDIENTES:

y

HARINA 250 g

MANTEQUILLA
125¢

1 HUEVO

AZUCAR 140 g

<)

LEVADURA

. MBON
PIZCA DE SAL REDONDOS

REDONDOS

‘o

e

SIRQPE DE
CHOCOLATE

MODO DE PREPARACION:

ECHAMOS EN UN BOL LA
MANTEQUILLA, EL AZUCAR, EL HUEVO, LA
LEVADURA'Y LA SAL

HACEMOS BOLITAS CON LA MASA'Y
LAS COLOCAMOS EN UNA BANDEJA
DE HORNO CON PAPEL DE HORNEAR.

HORNEAMOS 10 MINUTOS A 180
GRADOS.

5

SACAMOS DEL HORNO Y DEJAMOS
ENFRIAR, LUEGO LE HACEMOS UN HUECO
CON EL DEDO PARA EL BOMBON.

HORNEAMOS OTRA VEZ 5 MINUTOS
A 180 GRADOS.

7.1

SACAMOS DEL HORNO, DEJAMOS
ENFRIAR Y DECORAMOS CON
BOMBONES Y SIROPE DE CHOCOLATE.

DISFRUTAMOS DE NUESTRAS GALLETAS
DE ARANA.
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RECETA DE ENSALADA DE GRANADA

INGREDIENTES:

&

N

&0 || @

1LECHUGA 3 TOMATES 1 CEBOLLA FRESCA | | 5 HUEVOS COCIDOS GRANADAS
[ =
|
C o - '
ZANAHORIA
ENCURTIDA MAIZ AGEITE DE OLIVA VINAGRE SAL

MODO DE PREPARACION:

COCER LOS HUEVOS Y CUANDO
ESTEN FRIOS, PELARLOS.

(>

Al

ALINAR CON ACEITE, VINAGRE Y SAL.

TROCEAR LOS INGREDIENTES. ECHAR LOS INGREDIENTES EN UN BOL

SERVIR Y jA COMER!
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RECETA DE DULCE DE MEMBRILLO

INGREDIENTES:

80

MEMBRILLO 2/3 PARTES

AZUCAR 1/3 PARTE

MODO DE PREPARACION:

LAVAMOS LOS MEMBRILLOS.

LOS CORTAMOS Y QUITAMOS
LAS PIPAS.

3
& O

LOS PONEMOS EN LA OLLA
EXPRES CON EL AZUCAR.

v 02

ﬁ

LOS DEJAMOS HERVIR
DURANTE 15 MINUTOS.

ENFRIAMOS Y BATIMOS CON LA
BATIDORA HASTA QUE QUEDE
COMO MERMELADA.

%
o
S
g U
SERVIMOS EN RECIPIENTES Y
DEJAMOS ENFRIAR EN LA NEVERA.
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RECETA DE LASANA

INGREDIENTES:

S

CARNE DE POLLO

LAMINAS DE LASANA

-

SALSA DE TOMATE

ACEITE DE OLIVA

&)

£y
L
: L
T @i’
" Ly

o,
.,

B
———r
QUESO RALLADO

MODO DE PREPARACION:

2
CALENTAMOS LAS LAMINAS EN AGUA
CALIENTE SIN HERVIR, O SEGUN
INDIQUEN SUS INSTRUCCIONES.
3 4
FREIMOS LA CARNE EN ACEITE Y COLOCAMOS LAS LAMINAS SOBRE
ANADIMOS LA SALSA DE TOMATE. UNA BANDEJA DE HORNO.
5 6
ECHAMQS LA SALSA DE TOMATE VAMOS PONIENDO CAPAS DE
CON LA CARNE. CARNE ¥ LAMINAS DE PASTA.
7 8
@ ®
HORNEAR 10 O 15 MINUTOS A 180
EN LA ULTIMA CAPA PONEMOS GRADOS. DEJAR ENFRIAR ANTES DE
QUESO. COMER.
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RECETA DE TORTILLA DE PATATAS

INGREDIENTES:

o,

HUEVOS

PATATAS

CEBOLLA

ACEITE DE OLIVA

MODO DE PREPARACION:

CORTAR LAS PATATAS EN LAMINAS.

FREIR LA CEBOLLA Y LAS PATATAS CON

MEZCLAR LAS PATATAS Y EL HUEVO.

PELAR Y TROCEAR LA CEBOLLA. MUCHO ACEITE Y ALGO DE SAL.
ECHAR LOS HUEVOS EN UN BOL Y
BATIRLOS CON ALGO DE SAL.

FREIR CON UN POCO DE ACEITE LA MEZCLA
Y CUANDO ESTE CUAJADA DARLE LA VUELTA
CON UN PLATO ¥ FREIR POR EL OTRO LADO.

Q

A A
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RECETA DE TARTA DE GALLETAS LOTUS

INGREDIENTES:

e —
S5 ~Y
7
MATA PARA P
20 GALLETAS LOTUS MANTEQUILLA B0 g MONTAR 200 ml CREMA LOTUS 400 g QUESO CREMA 200 mi AZUCAR 30g

MODO DE PREPARACION:

1 2
DERRETIMOS LA MANTEQUILLA EN MACHACAMOS CAS| TODAS LAS
EL MICROONDAS. GALLETAS.
3 4
MEZCLAMOS LA MANTEQUILLA LO PONEMOS DE BASE DE NUESTRA
TARTA EN UN RECIPIENTE.
5 6
BATIMOS LA NATA Y EL AZUCAR MEZCLAMOS LA NATA, LA CREMA
HASTA QUE SE MONTEN. LOTUS Y EL QUESO CREMA.
7 8
PONEMOS LA MEZCLA SOBRE LA BASE DEJAMOS ENFRIAR AL MENOS 8
DE GALLETAS. HORAS O DE UN DiA PARA OTRO.
9 10
DESMOLDAMOS Y DECORAMOS CON
H 1
LAS GALLETAS RESERVADAS. BERMIMEE [ EOMER]
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RECETA DE AREPAS CON QUESO

INGREDIENTES:

£y

==
QUESO MOZZARELLA

AGUA TIBIA 560 mi HARINA DE MAIZ 330 ¢ RALLADO 200 g MANTEQUILLA30 g

MODO DE PREPARACION:

1 % 2

EN UN BOL ECHAMOS EL AGUA DERRETIMOS LA MANTEQUILLA Y
TIBIAY LA SALY REMOVEMOS. LA ANADIMOS.

ARADIMOS EL QUESO MOZARELLA

RALLADO Y HARINA. AMASAMOS DENTRO DEL BOL.

5 6
FREIMOS A FUEGO LENTO 5
SEPARAMOQS LA MASA EN MINUTOS POR LAS DOS CARAS HASTA
BOLITAS Y LE DAMOS FORMA. QUE QUEDEN DORADAS.
7 8
DEJAMOS ENFRIAR Y
RELLENAMOS AL GUSTO: CARNE,
VERBUIRRE ¥ A DISFRUTARLAS.
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RECETA DE TACOS

INGREDIENTES:

CARNE PICADA CEBOLLA

@

PIMIENTOS ACEITE DE OLIVA

MODO DE PREPARACION:

FREIMOS CON ACEITE LA CEBOLLA Y LOS
PIMIENTOS PRIMERO ¥ DESPUES ANADIMOS
LA CARME CON SAL AL GUSTO.

ENROLLAMOS EL TACO RELLENO.

1 2
CORTAMOS LA CEBOLLA Y LOS PIMIENTOS
LAVAMOS LOS PIMIENTOS. M TREETES
3 am 4
sayie | 7
S,
| [0) |
PRIMERO FREIMOS CON ACEITE LA CEBOLLA
Y LOS PIMIENTOS Y DESPUES ANADIMOS LA RELLENAMOS LOS TACOS CON LO QUE
EARNECOHISAITRLEISTD: HEMOS FRITO CUANDO ESTE FRIO.
5 6

CALENTAMOS EN EL MICROONDAS 1 MINUTO.
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RECETA DE MINIHAMBURGUESAS

INGREDIENTES:

CARNE

QUESO EN
TOMATE LECHUGA LONCHAS

S
:

CEBOLLA
CARAMELIZADA MAYONESA

KETCHUP ACEITE DE OLIVA SAL

MODO DE PREPARACION:

LAVAR EL TOMATE Y LA LECHUGA.

CORTAR EL TOMATE Y LA LECHUGA.

FREIR LA CARNE CON UN POCO
DE ACEITE Y SAL.

MONTAR LA HAMBURGUESA CON LOS
INGREDIENTES QUE NOS GUSTEN.
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RECETA DE BROWNIES DE CHOCOLATE

INGREDIENTES:

£

.,

&

PRm— PN )
= MANTEQUILLA CHOCOLATE NUECES PEPITAS DE
HARINA 80 g AZUCAR 200 g HUEVOS 4 200 ¢ 250¢g PICADAS 10 CHOCOLATE

MODO DE PREPARACION:

MEZCLAMOS LOS HUEVOS Y EL

FUNDIMOS LA MITAD DEL CHOCOLATE
Y LA MANTEQUILLA SIN HERVIR.

AZUCAR.
MEZCLAMOS TODO: LOS HUEVOS, EL =
AZUCAR, LA MANTEQUILLA Y EL ARNADIMOS LAS NUECES PICADAS,
CHOCOLATE. HARINA Y REMOVEMOS.
] 6

LO ECHAMOS EN UN MOLDE PARA
HORNO Y ANADIMOS ALGUNAS PEPITAS
DE CHOCOLATE.

ﬂ'd}

Vi \Q |

HORNEAMOS 35 MINUTOS A 180
GRADOS (EL HORNO PRECALENTADO).

DEJIAMOS ENFRIAR SOBRE UNA REJILLA.

DECORAMOS CON EL RESTO DEL
CHOCOLATE Y CON MAS PEPITAS DE
CHOCOLATE SI QUEREMOS.
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RECETA DE EMPAREDADO DE SALMON CON

INGREDIENTES:

AGUACATE

S,

@

LONCHAS DE QUESO DE
SALMON AGUACATE TOMATE UNTAR PEPINILLOS
YOGUR GRIEGO LIMON ACEITE DE OLIVA SAL PIMIENTA

MODO DE PREPARACION:

: =\

=~ &

7.8

EN UN BOL HACEMOS LA SALSA CON EL
YOGUR, LA PIMIENTA, LA SAL, EL LIMON Y EL

UNTAMOS EL QUESO EN EL PAN.

ACEITE.
3 4
: §
ARADIMOS LOS PEPINILLOS. PELAMOS Y TROCEAMOS EL AGUACATE
¥ LO ANADIMOS.
5 6
LAVAMOS Y TROCEAMOS EL TOMATE Y LO 8 5
ANADIMOS. AMADIMOS EL SALMON.
7 8

ARADIMOS LA SALSA.

LE PONEMOS LA TAPA Y iA COMER!
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RECETA DE ENSALADA DE PASTA

INGREDIENTES:

MACARRONES HUEVOS TOMATES CHERRY
ACEITUNAS NEGRAS QUESO ACEITE DE OLIVA VINAGRE SAL

COCEMOS LOS MACARRONES HASTA COCEMOS LOS HUEVOS HASTA QUE
QUE ESTEN BLANDITOS. HIERVAN 10 MINUTOS,

ECHAMOS EN UN BOL LOS TOMATES,
LOS MACARRONES, EL ATUN, LOS HUEVOS
COCIDOS Y EL JAMON DE PAVO, TODO
TROCEADO.

=

REMOVEMOS Y SERVIMOS.

ALINAMOS CON ACEITE, VINAGRE Y SAL
AL GUSTO.
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INGREDIENTES:

RECETA DE PAN BAOZI

Qﬁ
[ *u D
(}“'—-u,
AZDCAR LEVADURA
HARINA 1 kg AGUA 600 mi 2 CUCHARADAS 2 CUCHARADAS
MASA

é :

[ 2 ]
. =
JENGIBRE SALSA DE DSTRAS SALSA DE SOM. ® ~

CARNE PICADA 800 g ESPECIA 100 mi 120 ml ACEITE DE OLIVA SAL

On

RELLEND

MODO DE PREPARACION:

MEZCLAR EN UN BOL HARINA, AGUA,
LA LEVADURA Y EL AZUCAR.

e

AMASAR.

&,

VOLVER A GUARDAR EN EL BOL Y DEJAMOS

REPOSAR LA MASA TAPADA, AL MENOS 1 HORA,

1
COGEMOS PEDACITOS DE MASA Y LE
DAMOS FORMA DE BOLITA.

PONEMOS EN EL CENTRO EL RELLENO,
DEJANDO ESPACIO EN LOS BORDES.

5 6
APLANAMOS CADA BOLITA CON EL
HACEMOS BOLITAS CON TODA LA MASA. RODILLO.
7 8

CERRAMOS EN FORMA DE 5AQUITO.

APRETAMOS BIEN PARA QUE NO SE ABRA.

USAMOS UNA VAPORERA DE BAMBU Y COLOCAMOS SOBRE UNA OLLA DE AGUA 8 MINUTOS.
51 NO TENEMOS, USAMOS UNA SARTEN GRANDE CON TAPA, PONEMOS UN DEDO DE AGUA ¥
COCINAMOS 8 MINUTOS HASTA QUE EL AGUA SE EVAPORE.
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RECETA DE PIZZA

INGREDIENTES:

§ 4
rj ACEITE DE OLIVA - TOMATE
HARINA 2 kg AGUA 1 litro 200 ml LEVADURA 10g SAL40g TRITURADO QUESO RELLADO JAMON DE PAVO
MASA

MODO DE PREPARACION:

ECHAMOS EN UN BOL HARINA, ACEITE,
AGUA, LEVADURA Y SAL.

MEZCLAMOS TODO MUY BIEN.

£

AMASAMOS SOBRE UNA MESA LIMPIA.

DEJAMOS LA MASA DENTRO DEL BOL
TAPADA UN DIA.

| H
SACAMOQS LA MASA DEL BOL, AMASAMOS Y
APLANAMOS CON EL RODILLO.

LE PONEMOS EL TOMATE TRITURADO SOBRE
LA MASA 'Y EL RESTO DE INGREDIENTES O LOS
QUE NOS GUSTEN.

0]

L0]

€D fo

15 MmN

200 GRADOS 15 MINUTOS.

HORNEAMOS EN HORNO PRECALENTADO A

SACAMOS DEL HORNO, DEJAMOS ENFRIAR Y
SERVIMOS.
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RECETA DE DULCE DE ZANAHORIA

INGREDIENTES:

GAJAR HALWA

£ 28| F | - e
Z = o5 ® q®
ZANAHORIAS 7 MANTEQUILLA 50 g LECHE 300 m! AZUCAR 1 g CSE,E,;‘E"" 20:4 30 LAUREL 1 HOJA PASAS 7 “LMETJE?;S e
MODO DE PREPARACION:
1 2

PELAMOS Y LAVAMOS LAS ZANAHORIAS.

CON EL PELADOR HACEMOS LAMINAS DE LAS
ZANAHORIAS.

3 @

EN UNA SARTEN ECHAMOS Y CALENTAMOS
LA MANTEQUILLA,

ANADIMOS LAS LAMINAS DE ZANAHORIA,UNA HOJA DE
LAUREL Y REMOVEMOS.

ANADIMOS LA LECHE Y REMOVEMOS 15 MINUTOS
A FUEGO MEDIO.

ANADIMOS LAS PASAS, EL AZUCAR Y
REMOVEMOS.

ANADIMOS EL CARDAMOMO Y LAS ALMENDRAS
MACHACADOS EN EL MORTERO Y REMOVEMOS.

SERVIMOS EN VARIOS BOLES PEQUEROS.
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% b . e@aﬁ IS
La Receta Magica de la Bruja

L] r - +
Ingredientes Magicos @
o
°© +
Q O
v
CHOCOLATE PIRULETAS ALGU[)ON PALOMITAS COLLAR DE PIRULETA CHUPA CHUPS GALLINA DE
ROSA DE AZUCAR CARAMELO GIGANTE GIGANTE CHOCOLATE

BLANCO

Modo de Preparacion
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Este libro es un regalo para el alumnado del CEE Marqués de
Vallejo y sus familias, para que puedan cocinar juntos en casay
que disfruten las recetas que mas les gusten.

Autora: Beatriz Chavarri Navas

Profesora de Servicios a la Comunidad

51



	que disfruten las recetas que más les gusten.

