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ROLLITOS
DE JAMON
( QUESO

~ BENEFICIOS EDUCHTIVOS\

+ AUTONOMIA
Grande

4+ ACCIONES
Untar, enrollar, cortar,
colocar, picar

+ HABILIDAD
Preparacién a la escritura
gracias al trabajo con las manos

4+ VOCABULARIO

En el momento de cortar los
trozos, introducid las palabras:
mitad, palillo, puntiagudo

-
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4 personas 20 minutos
(16 rollitos)

(\" * 4 |onchas de jamén
( 1009 de queso fresco a
las finas hierbas (1 cucharada

por loncha)
e Cebollino

m e Un plato
e Una bandeja bonita
* Una cuchara sopera

e Un cuchillo para nifios
* Palillos

e o Para empezar, cortad unas ramitas de cebollino sobre un vaso con
unas tijeras. Después, proponed a vuestro hijo o hija que sigan ellos.

e e Ensefiadles cémo untar el queso sobre una loncha de jamén con
un cuchillo. Luego, dejad que lo intenten solos.

e e Poco a poco, enrollad una loncha de jamén alo largo. La siguiente,

dejad que la enrollen ellos.

ﬁo Cortad el primer rollito de jamén en cuatro trozos; el resto, que
se encarguen los nifios.

e 9 Para terminar, proponedles que coloquen los trozos en una bandeja
bonita y que pinchen los rollitos con un palillo para que no se
desmonten. Dejad que lleven ellos el plato a la mesa; veréis lo
contentos que gritan: «jA comer!».

e O Proponedles que espolvoreen el cebollino por encima de los rollitos.

iMostrad a los nifios
I
o que los palillos pinchan mucho! — Pag. 22: Untar




VAGITOS

DE GAMBAS,
AGUACATE
' POMELO

_ BENEFICIOS EDUCHTIVOS\

+ AUTONOMIA
Media

+ ACCIONES
Pelar, exprimir, picar, repartir

4+ NATURALEZA

El aguacate es una fruta, ya que
procede de una flor. Las verduras
vienen de las plantas: pueden
ser una hoja (lechuga), una raiz
(patata), una semilla (lentejas)...

4+ CIENCIA
El descubrimiento de los
crustdceos y de su concha

4+ VOCABULARIO
Las palabras: gajos, crustaceos,
citricos

N\




Grasios o los huenos

/

@ das semillos de fos

i

de enba, necela,

(O

4 personas

ol ©

20 minutos
(+ 2 horas de
reposo)

® 200 g de gambas cocidas
(unas 12 gambas)

e 2 aguacates maduros

* 2 pomelos

e 2 cucharadas de aceite de
oliva

* 1 limén ecolégico

* Sal, pimienta

® 4 vasos

e Un bol

* Una cuchara sopera
e Un cuchillo

e Una tabla para cortar
e Un exprimidor

o o Pelad las gambas. Silos nifios quieren intentarlo, os pueden ayudar:
no los obliguéis a hacerlo.

.4 e Cortad el limén por la mitad y proponedles que expriman su zumo
con un exprimidor, si os parece que tendrdn bastante fuerza.

O Partid los aguacates por la mitad. Mostrad a los nifios el hueso
que tienen dentro y sacadlo.

e 0 Proponedles que extraigan la parte carnosa del aguacate con
una cucharita.

L O A continuacién, ensefiadles cémo chafdis el aguacate en un bol
usando un tenedor, y dejadles probar a ellos.

e o Proponedles que viertan la mitad del zumo de limén sobre los
aguacates para que no se pongan negros.




o Cortad los pomelos por la mitad.

0 Podéis mostrar a vuestros hijos cudntos gajos hay en cada mitad
de pomelo.

o Retiradlos usando una cuchara.

* @ Repartid vosotros primero en un vaso los aguacates chafados, los
gajos de pomelo y por Gltimo las gambas peladas; una vez visto,
dejad que los nifios se encarguen de montar los otros tres vasos.

o m Pedidles que mezclen el zumo de limén que queda con 2 cucharadas
de aceite de oliva, y que le afiadan una pizca de sal y pimienta.

L @ A continuacién, pedidles que alifien los vasitos con la mezcla de
limén y aceite.

@ Conservadlos 1 o 2 horas en la nevera; ya veréis cémo, una vez
frios, estos vasitos son mucho mds ricos.

N
= PROKIMA EXPERIMENTACION

¢Por qué no plantéis un aguacate? Explicadles a los nifios que el hueso
contiene la semilla. Limpiadlo y secadlo. Colocad la parte puntiaguda
hacia arriba. Clavadle 3 palillos alrededor. Introducid el hueso dentro de
un vaso de agua: la parte inferior tiene que quedar siempre sumergida.

\_
—@ Pdg. 24: Exprimir citricos
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MILHOJAS
DE REMOLACHA
Y QUESD FRESCO

BENEFICIOS EDUCATIVOS

+ AUTONOMIA
Media

4+ ACCIONES
Chafar, pelar, sumergir,
untar, superponer

4+ NATURALEZA
Descubrimiento de la pintura
vegetal (poder colorante

del zumo de remolacha)

4+ VOCABULARIO
Las palabras: superponer, rama,
rodaja
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Proponed a los nifios que chafen el queso de cabra con el tenedor

dentro de un bol.
Tor a ge Mostradles cémo removéis, en otro bol, el aceite de oliva y el

_ vinagre, y dejad que prueben ellos solos.
4 personas 25 minutos

o e Pueden afiadirle una pizca de sal y pimienta.
((\l’ﬁ « 4 remolachas cocidas ° Pelad las remolachas y cortadlas a rodajas finas

* 2 quesitos de cabra sobre la tabla.
e 2 cucharadas de vinagre
balsamico e e Proponedles que sumerjan las rodajas de remolacha en la vina-
* 3 cucharadas de aceite de greta, una a una
oliva '
-?ifrbgsgrométicas e o Que observen cémo untdis el queso sobre una rodaja de remola-
* Sal, pimienta
P cha. Después, que lo intenten ellos.
m * 2 boles
« Un tenedor e o A continuacién, ensefadles cémo superponer las rodajas de
* Una tabla para cortar remolacha untadas. Montad tres capas y dejadlos seguir a ellos.
e Un cuchillo L .
e Un colador o Hay que acabar el milhojas con una rodaja de remolacha.

e O Podéis decorar el milhojas con una ramita de alguna hierba
aromdtica o con un poco de ensalada.

@ Servid el plato frio, acompafiado del resto de la vinagreta.

PROXIMA EXPERIMENTACION

Reemplazad el queso fresco por paté de atiin. También podéis afiadir
al plato rodajas de tomate o de aguacate.




(ANAHORIAS
CON MANZANA
I NARANJA

BENEFICIOS EDUCATIVOS

+ AUTONOMIA
Grande

4+ ACCIONES

Contar, mezclar, rallar,

pelar, lavar

4+ NATURALEZA

La manzana es una fruta que
procede de un arbol: el manzano
+ MATEMATICAS

Contar pasas y gajos

de manzana

4+ VOCABULARIO
Introducid las palabras: gajo,
dulce y salado




Sabor, nallan fovma, pante

of ©

4 personas 15 minutos

(1 * 100 g de zanahorias
( (4 zanahorias)
e 1 naranjay 1 manzana
ecoldgicas
e 4 cucharadas de aceite
de oliva

* 2 cucharadas de pasas
e Sal, pimienta

m * Un exprimidor mecanico

e Un rallador

e Un cuchillo

e Una tabla de cortar

e Un bol grande

e Un plato hondo

e Un batidor manual

e Una cuchara de madera
e Un cortamanzanas

s Miie Montonsos, Al do actisidad
&Q@WW ey, bmuyab Rob«wfwb'ue/ma,
wabwdwmmdzra%%wxmm
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Mostrad a los nifios cémo preparar un zumo
de naranja con un exprimidor. Y dejad que lo hagan solos: segin
la fuerza que tengan, podéis ayudarles sujetando la naranja.

Proponedles contar juntos el nimero de cucharadas que echdis.
Verted el aceite de oliva en un bol grande.

Pedidles que remuevan con cuidado el zumo de naranjay el aceite
de oliva. Observad juntos que ambos liquidos no se mezclan bien.
Entonces, proponedles que lo mezclen con un batidor manual y
mucha energia, y observad las perlitas que se van formando.

Los nifios pueden salpimentar un poco la mezcla.

Hacedles contar las zanahorias y, después, que las laven bajo
el grifo.

Les podéis ensefiar cémo rallar una zanahoria sobre un plato hondo.

Pedidles que afiadan las zanahorias ralladas al bol grande y que
lo mezclen todo bien.

Dejad que laven con agua la manzana.

Pelad y cortad la manzana a gajos, y sacadle el corazén. Si
disponéis de un cortamanzanas, los nifios podrdn partirla con un
solo gesto en ocho trozos.




g@ A continuacién, proponedles que cuenten los gajos de manzana.

gm Luego, les podéis ensefiar cémo rallar un gajo de manzana. Dejad
que rallen ellos el resto.

ﬁ@ Pedidles que afiadan la manzana rallada a la ensalada'y, después,
las pasas.

-] G Animadles a mezclar bien todo.
gm iY no olvidéis comeros esta ensalada bien frial

PROXIMA EXPERIMENTACION

La accién de rallar —y también la de mojar— llama mucho la atencién a los
m4ds pequefios de la casa, a quienes les gusta comer con las manos. Podéis
variar esta receta con otras verduras crudas: a ldminas (con la ayuda de
un pelador) o, simplemente, en forma de bastoncillos.

mee—) Pdg. 24: Rallar






