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CURSO DE CAPACITACION CON SALIDA LABORAL
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Escuela Integral Gastronémica
CORDOBA

COMO SEGUIR
€L CURSO

Este nuevo curso coleccionable
que publica Aqui Palabra Mayor
a partir de marzo y hasta di-
ciembre incluido, esta orienta-
do a jévenes y adultos que quie-
ran seguir incorporando cono-
cimientos tedricos relacionados
con la pasteleria y reposteria.
Organizado en diez entregas
mensuales, cuenta con el aseso-
ramiento y aval de CELIA Es-
cuela Integral Gastronomica.
La orientacién del mismo apun-
ta a conocer los detalles nece-
sarios para organizar microem-
prendimientos, ademds de apren-
der la manipulacién de mate-
riales, condiciones de higiene y
el valor nutricional de los pro-
ductos de reposteria.

Para aprovecharlo al maximo,
hay que seguir las indicaciones
de cada entrega para que, una
vez concluida la publicacién de
las diez unidades tematicas, los
interesados puedan acceder a
una evaluacion final a cargo del
grupo de profesores designados
por CELIA Escuela Integral
Gastronémica.

Aprobado dicho examen final
tedrico, los interesados se ha-
ran acreedores a un Certifica-
do de Conocimientos Basicos
en Pasteleria y Reposteria y po-
drédn continuar la carrera de
Pastelero Profesional en la nom-
brada institucion académica que
otorga titulos con respaldo aca-
démico.

07 PASTELERIA INFANTIL

:_‘
Celia de Degiovanni

TEMARIO

2
=y

UNIDAD 1. (MARZO)
Pascua: roscas y huevos

UNIDAD 2. (ABRIL)
Técnicas basicas en pasteleria
(primera parte)

UNIDAD 3. (MAYO)
Técnicas basicas en pasteleria
(segunda parte)

UNIDAD 4. (JUNIO)
Pasteleria argentina.
Postres regionales

UNIDAD 5. (JULIO)
Postres tibios: flambeado.
Postres frios: mousse

UNIDAD 6. (AGOSTO)
Mesa dulce: postres
y petite fours

07
UNIDAD 7. (SEPTIEMBRE)

Pasteleria infantil

UNIDAD 8. (OCTUBRE)
Decoracion de tortas

UNIDAD 9. (NOVIEMBRE)
Postres helados

UNIDAD 10. (DICIEMBRE)
Postres festivos de Navidad
y Afio Nuevo

Produccion de contenidos: Celia Escuela Integral Gastronémica
www.celiagastronomia.com.ar - mail: info@celiagastronomia.com.ar

www.facebook.com/Escuela.celia
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GALLETAS
DE

MANTECA
RELLENAS

( Ingredientes ]

125 grs. de manteca.
125 grs. de azdcar.
125 grs. de miel.
125 grs. de harina.

2 cucharadas de jugo
de limon.

Esencia de vainilla a gusto.

( Relleno ]

250 grs. de crema de leche
a medio punto.

100 grs. de coco tostado.

100 grs. de chocolate
blanco rallado o disuelto.

100 grs. de azdcar rubia.

PROCEDIMIENTO:

Colocar la manteca con el
azucar y la miel a fuego bajo has-
ta que se derrita.

Agregar

la harina y el
jugo de limén

y mezclar bien.

(Dejar reposar 10 minutos).



Sobre una bandeja de horno
con papel manteca enmantecado
colocar una cucharada de la pre-
paracion y distribuir en forma cir-
cular y pareja. Dejando un espa-
cio entre galleta y galleta.(No de-

be quedar muy gruesa)

Hornear en horno precalen-
tado a 180 grados durante 10 mi-
nutos, hasta que estén doradas.

Sacar del horno y dejar un

minuto en la bandeja.

Con la ayuda de una espatu-

la retirar rdpidamente y envolver

con ellas un molde tubular como
muestra la foto. Dejarlas asi has-
ta que endurezcan.

RELLENO:

N\

01 . .
Batir la crema con el azdicar a
medio punto.

Incorporar el coco tostado y
el chocolate rallado o disuelto a
gusto.

Llevar a heladera por espacio
de 30 minutos.

Retirar.
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o8

Terminar de dar punto chan-
tilly al relleno y cargar una manga
con pico rizado a eleccion.
Rellenar las galletas con la prepa-
racion.

( consejo w

Si no se tiene un tubo de
metal, puede confeccionarse
uno con una pieza de telgopor
forrada en papel aluminio.
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PASTELERIA y REPOSTERIA

ISONRISAS

Ingredientes

250 grs. de harina
10 grs. de polvo de hornear
260 cc. de leche

Ralladura de 1 naranja

50 cc. de jugo de naranja
Aceite de maiz 3 cucharadas
30 grs. de manteca derretida
25 grs. de cacao amargo
Manteca extra para la sartén

( Para acompanar ]

60 grs. de manteca en pomada
2 cucharadas de miel

PROCEDIMIENTO:

En un bol

cernir la hari-
na y el polvo
de hornear.

Hacer un hueco en el centro
y agregar la leche junto con el ju-
go y la ralladu-
ra de naranja, el
aceite y la man-

teca derretida.
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Batir la pre-

paracién con ba- +

tidor hasta lograr

una masa lisa.

Separar

una pequefa

porcién y agre-
gar a la misma

el cacao.
Colocar la preparaciéon os-

cura en una
manga con pi- '

co liso N° 8

En una sartén calentar la
manteca extra y dibujar con la
manga para decorar los ojos y la
boca de la carita. Cocinar 30 se-

gundos, luego verter cuidadosa-
mente una cucharada de la pasta
clara sobre lo dibujado anterior-

mente y cocine unos minutos.

Dar vuelta la galleta y coci-
nar nuevamente el otro lado de

la misma. Retirarla.

PARA ACOMPANAR

b I

Disponer en el plato o bandeja
elegida y en el centro servir la
manteca con el agregado de miel.
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MIL HOJAS DE FRUTAS con Masa SABLE

( Ingredientes W

300 grs. de harina.

200 grs. de manteca.

100 grs. de azicar impalpable.
1 huevo.

Frutas a eleccion.

250 grs. de crema de leche.
100 grs. de azdcar rubia.
Esencia de vainilla a gusto.

PROCEDIMIENTO:

Cernir la harina y el azicar
impalpable en un bol.

Colocar en

el centro la
manteca corta-
daen cubos pe- [
quefios y frios. '

Con la ayuda de un cornet o
con las puntas de los dedos ir
mezcldndola con los demads ingre-

dientes.

o

I
ncorporar

el huevo y for-
mar la masa.

Refrigerar por espacio de 30

minutos como minimo.

Una vez que haya tomado el
frio suficiente, extender sobre pla-
ca apenas enmantecada, del ta-
mafio y grosor deseado.

.\

Cocinar en horno precalen-
tado hasta que la masa se dore.

Enfriar.

Armar el postre superpo-
niendo una masa, crema, fruta
cortada en cubos a eleccién y ter-

minar con la masa. Decorar.

( Un secreto ]

Con la crema, el azdcar rubia
v la esencia realizar una
crema chantilly a punto. Esta
masa también se usa para
tartas, tarteletas individuales
o galletitas.
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COPA DE FRUTAS

CON YOGUR Y CROCANTE DE CEREALES

La banana: frotar con limén
para que no se oxide; si se eligen

(Ingredientes ]

250 grs. de frutillas o cerezas
limpias.

2 kiwis no muy maduros.

2 duraznos frescos o en almibar.
200 grs. de uvas peladas y sin

manzanas colocarlas en un reci-

piente con

agua y jugo

de limén pa-

semillas.
= ra que no
2 bananas 6 1 manzana. .
= oxiden.
1 limén. . 4

1 yogur natural.

50 grs. de mermelada a
eleccion.

En un recipiente colocar el
yogur y la mermelada y batirlos

para unirlos.

i
.

PROCEDIMIENTO (OPCION 1):

Limpiar las

frutas y cortarlas

w A
en cubos no muy

pequeios.
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Colocar las frutas en copas y
salsear con el yogur saborizado

anteriormente.

PROCEDIMIENTO (OPCION 2):
(Se necesitan palitos de brochette)

Colocar la fruta en cada pa-
lito de brochette, intercalandolas
de acuerdo a los colores.

== I

Caramelizar la brochette de

fruta en una sartén con manteca

y azucar hasta dorar.

En un recipiente colocar el
yogur y la mermelada y batirlos
para unirlos.

Presentar en un plato las bro-
chettes y salsearlas con la prepa-
racion anterior.

( Un consejo )

Si se elabora una gelatina con
sabor y se la deja solidificar
bien restdndole un poco de
agua para que quede mds
consistente, se la puede
cortar en cubos de similar
tamario e intercalar con la
fruta en los brochettes, a los
cuales ya no se los debe
cocinar, sino servirlos frescos.
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CROCANTE DE CEREALES [ ctosaro |

(Ingredientes 1 o |

50 grs. de copos de maiz
u hojuelas de maiz.

60 grs. de glucosa. T - d
20 grs. de miel, Masa sableada

20 grs. de arroz inflado Sobre una placa enmanteca- Para lograr un mejor sableado
20 grs. de avena. (técnica utilizada en pastele-
ria o reposteria): se trabaja la
tecado, extender la preparacion. masa con un cornet o con las
puntas de los dedos para no
transferir demasiado calor a
la misma.

da y con papel manteca enman-

60 grs. de nueces o almendras.

Cocinar en horno a una tem-
peratura de 140 grados, aproxi-

madamente. Coco tostado

En una sartén colocar coco y
llevar a fuego suave hasta
que comience a tostarse. Te-
ner mucho cuidado ya que el
mismo se pasa de punto muy
rapido y adquiere un sabor

En un bol colocar todos los desagradable.
cereales juntos. EVITAR LA OXIDACION
DE LA FRUTA...

Picar las nueces o almendras.
07

Una vez armada la copa o la .

_— 1 P Banana:

rochette, presentar el crocante ;

> P Para que la fruta no se oxide

al cual se le puede dar la forma conviene frotarla (una vez

elegida. cortada) con jugo de limon.

Agregar las mismas a los ce-
reales.

También se puede hacer lo
mismo que con la banana o
colocar agua y jugo de limén
en un recipiente y colocar la
fruta. Este procedimiento tam-

Incorporar a esta prepara- ' > e bién evitara que se oxide.

cidn, la glucosa y la miel.
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