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PASTELERÍA INFANTIL
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Es te nuevo cur so co lec cio na ble
que pu bli ca Aquí Palabra Mayor
a partir de marzo y hasta di-
ciembre incluido, es tá orien ta -
do a jó ve nes y adul tos que quie -
ran seguir in cor po rando co no -
ci mien tos teó ri cos re la cio na dos
con la pastelería y repostería.
Or ga ni za do en diez en tre gas
men sua les, cuen ta con el ase so -
ra mien to y aval de CE LIA Es -
cue la In te gral Gas tro nó mi ca.
La orien ta ción del mis mo apun -
ta a co no cer los de ta lles ne ce -
sa rios pa ra or ga ni zar mi croem -
pren di mien tos, ade más de apren -
der la ma ni pu la ción de ma te -
ria les, con di cio nes de hi gie ne y
el va lor nu tri cio nal de los pro -
duc tos de repostería.
Pa ra apro ve char lo al má xi mo,
hay que se guir las in di ca cio nes
de  ca da en tre ga pa ra que, una
vez con clui da la pu bli ca ción de
las diez uni da des te má ti cas, los
in te re sa dos pue dan ac ce der a
una eva lua ción fi nal a car go del
gru po de pro fe so res de sig na dos
por CE LIA Es cue la In te gral
Gas tro nó mi ca.
Apro bado di cho exa men fi nal
teó ri co, los in te re sa dos se ha -
rán acree do res a un Cer ti fi ca -
do de Co no ci mien tos Bá si cos
en Pas te le ría y Re pos te ría y po-
drán con ti nuar la ca rre ra de
Pas te le ro Pro fe sio nal en la nom -
bra da ins ti tu ción aca dé mi ca que
otor ga tí tu los con res pal do aca -
dé mi co.

TEMARIO

UNIDAD 1. (MARZO)

Pascua: roscas y huevos

UNIDAD 2. (ABRIL)

Técnicas básicas en pastelería
(primera parte)

UNIDAD 3. (MAYO)

Técnicas básicas en pastelería
(segunda parte)

UNIDAD 4. (JUNIO)

Pastelería argentina. 
Postres regionales

UNIDAD 5. (JULIO)

Postres tibios: flambeado.
Postres fríos: mousse

UNIDAD 6. (AGOSTO)

Mesa dulce: postres 
y petite fours

UNIDAD 7. (SEPTIEMBRE)

Pastelería infantil 

UNIDAD 8. (OCTUBRE)

Decoración de tortas

UNIDAD 9. (NOVIEMBRE)

Postres helados

UNIDAD 10. (DICIEMBRE)

Postres festivos de Navidad
y Año Nuevo

Celia de Degiovanni

Producción de contenidos: Celia Escuela Integral Gastronómica
www.celiagastronomia.com.ar - mail: info@celiagastronomia.com.ar
www.facebook.com/Escuela.celia
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PÁG. 50 I SÉPTIMA ENTREGA

PROCEDIMIENTO:

Co lo car la man te ca con el

azú car y la miel a fue go ba jo has -

ta que se de rri ta.

01

Agre gar

la ha ri na y el

ju go de li món

y mez clar bien.

(De jar re po sar 10 mi nu tos).

02

GALLETAS
DE
MANTECA
RELLENASCÓMO SEGUIR

EL CURSO
Ingredientes

125 grs. de man te ca.
125 grs. de azú car.
125 grs. de miel.
125 grs. de ha ri na.
2 cu cha ra das de ju go 
de li món.
Esen cia de vai ni lla a gus to.

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 azúcar rubia.



So bre una ban de ja de hor no

con pa pel man te ca en man te ca do

co lo car una cu cha ra da de la pre -

pa ra ción y dis tri buir en for ma cir -

cu lar y pa re ja. De jan do un es pa -

cio en tre ga lle ta y ga lle ta .(No de -

be que dar muy grue sa)

Hor near en hor no pre ca len -

ta do a 180 gra dos du ran te 10 mi -

nu tos, has ta que es tén do ra das.

Sa car del hor no y de jar un

mi nu to en la ban de ja.

Con la ayu da de una es pá tu -

la re ti rar rá pi da men te y en vol ver

con ellas un mol de tu bu lar co mo

mues tra la fo to. De jar las así has -

ta que en du rez can.
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RELLENO:

Ba tir la cre ma con el azú car a
me dio pun to.

In cor po rar el co co tos ta do y
el cho co la te ra lla do o di suel to a
gus to.

Lle var a he la de ra por es pa cio
de 30 mi nu tos.

Re ti rar. 

01

02

03

04

Ter mi nar de dar pun to chan -
tilly al relleno y car gar una man ga
con pi co ri za do a elec ción.
Re lle nar las ga lle tas con la pre pa -
ra ción.

05

consejo

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

Ba tir la pre -

pa ra ción con ba -

ti dor has ta lo grar

una ma sa li sa.

03

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 maíz 3 cucharadas 
30 grs. de manteca derretida
25 grs. de cacao amargo
Manteca extra para la sartén

Paraacompañar

60 grs. de manteca en pomada
2 cucharadas de miel

En un bol

cer nir la ha ri -

na y el pol vo

de hor near.

Ha cer un hue co en el cen tro

y agre gar la le che jun to con el ju -

go y la ra lla du -

ra de na ran ja, el

acei te y la man -

te ca de rre ti da.

01

02

SONRISAS

Se pa rar

una pe que ña

por ción y agre -

gar a la mis ma

el ca cao.

04

Co lo car la pre pa ra ción os -

cu ra en una

man ga con pi -

co li so Nº 8

05

En una sar tén ca len tar la

man te ca ex tra y di bu jar con la

man ga pa ra de co rar los ojos y la

bo ca de la ca ri ta. Co ci nar 30 se -

06

gun dos, lue go ver ter cui da do sa -

men te una cu cha ra da de la pas ta

cla ra so bre lo di bu ja do an te rior -

men te y co ci ne unos mi nu tos.

Dar vuel ta la ga lle ta y co ci -

nar nue va men te el otro la do de

la mis ma. Re ti rar la.

07

Dis po ner en el pla to o ban de ja

ele gi da y en el cen tro ser vir la

man te ca con el agre ga do de miel.

PARA ACOMPAÑAR

SONRISAS
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MIL HOJAS DE FRUTAS CON MASA SABLE
Ingredientes

300 grs. de ha ri na.
200 grs. de man te ca.
100 grs. de azú car im pal pa ble.
1 hue vo.
Fru tas a elec ción.
250 grs. de cre ma de le che.
100 grs. de azú car ru bia.
Esen cia de vai ni lla a gus to.

PROCEDIMIENTO:

Cer nir la ha ri na y el azú car

im pal pa ble en un bol.

Co lo car en

el cen tro la

man te ca cor ta -

da en cu bos pe -

que ños y fríos.

01

02

Con la ayu da de un cor net o

con las pun tas de los de dos ir

mez clán do la con los de más in gre -

dien tes.

In cor po rar

el hue vo y for -

mar la ma sa.

Re fri ge rar por es pa cio de 30

mi nu tos co mo mí ni mo.

Una vez que ha ya to ma do el

frío su fi cien te, ex ten der so bre pla -

ca ape nas en man te ca da, del ta -

ma ño y gro sor de sea do.

03

04

05

06

Co ci nar en hor no pre ca len -

ta do has ta que la ma sa se do re.

En friar.

Ar mar el pos tre su per po -

nien do una ma sa, cre ma, fru ta

cor ta da en cu bos a elec ción y ter -

mi nar con la ma sa. De co rar.

07

08

09

Unsecreto

Con la crema, el azúcar rubia 
y 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

Ingredientes

250 grs. de frutillas o cerezas
limpias.
2 kiwis no muy maduros.
2 duraznos frescos o en almíbar.
200 grs. de uvas peladas y sin
semillas.
2 bananas ó 1 manzana.
1 limón.
1 yogur natural.
50 grs. de mermelada a
elección.

Lim piar las

fru tas y cor tar las

en cu bos no muy

pe que ños.

01

PROCEDIMIENTO (OPCIÓN 1):

PROCEDIMIENTO (OPCIÓN 2):
(Se ne ce si tan pa li tos de bro chet te)

La ba na na: fro tar con li món

pa ra que no se oxi de; si se eli gen

man za nas co lo car las en un re ci -

pien te con

agua y ju go

de li món pa -

ra que no

oxi den.

02

En un re ci pien te co lo car el

yo gur y la mer me la da y ba tir los

pa ra unir los.

03

Co lo car la fru ta en ca da pa -

li to de bro chet te, in ter ca lán do las

de acuer do a los co lo res.

Ca ra me li zar la  bro chet te de

fru ta en una sar tén con man te ca

y azú car has ta do rar.

En un re ci pien te co lo car el

yo gur y la mer me la da y ba tir los

pa ra unir los.

Pre sen tar en un pla to las bro -

chet tes y sal sear las con la pre pa -

ra ción an te rior.

04

03

02

01

Co lo car las fru tas en co pas y

sal sear con el yo gur sa bo ri za do

an te rior men te.

04

Unconsejo

Si se elabora una gelatina con
sabor y se la deja solidificar
bien restándole un poco de
agua para que quede más
consistente, se la  puede
cortar en cubos de similar
tamaño 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
Ingredientes

50 grs. de copos de maíz 
u hojuelas de maíz.
60 grs. de glucosa.
20 grs. de miel.
20 grs. de arroz inflado
20 grs. de avena.
60 grs. de nue ces o al men dras.

En un bol co lo car to dos los

ce rea les jun tos.

01

Agre gar las mis mas a los ce -
rea les.

03

In cor po rar a es ta pre pa ra -

ción, la glu co sa y la miel.

04

Pi car las nue ces o al men dras.02

Una vez ar ma da la co pa o la

bro chet te, pre sen tar el cro can te

al cual se le pue de dar la for ma

ele gi da.

07

Co ci nar en hor no a una tem -

pe ra tu ra de 140 gra dos, apro xi -

ma da men te.

06

So bre una pla ca en man te ca -

da y con pa pel man te ca en man -

te ca do, ex ten der la pre pa ra ción. 

05

GLOSARIO

Masa sableada
Para lograr un mejor sableado
(técnica utilizada en pastele-
ría o repostería): se trabaja la
masa con un cornet o con las
puntas de los dedos para no
transferir demasiado calor a
la misma.

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
rápido y adquiere un sabor
desagradable.

EVITAR LA OXIDACIÓN
DE LA FRUTA…

Banana: 
Para que la fruta no se oxide
conviene frotarla (una vez
cortada) con jugo de limón.

Manzana: 
También se puede hacer lo
mismo que con la banana o
colocar agua y jugo de limón
en un recipiente y colocar la
fruta. Este procedimiento tam-
bién evitará que se oxide.


