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CATEGORLA: INFANTIL

MODALIDAD: PLATO




AMPA CEIP

PADRE POVEDA '

ASOCIACION DE MADRES, Y PADRES DE ALUMNOS DEL CEIP PRDRE POVEDA

FICHA DE MONSTRUO‘SIDAD
FAJITAS DE CALABAZA DE

HALLOWEEN

X 12,22y 3¢ 42, 52 y G2
CATEGORIA Infantil Primaria Prim aria
TIPO Plato X [ Bebida Postre
NOMBRE del  PJORGE QUIROS EI3B
alumno y
curso
DIFICULTAD | Fécil X |normal [ oifici

TIEMPO 10 MINUT OS5

INGREDIENTES [FAJITAS, JAMON YORK, CALABAZA COCIDA, FOTO
GUACAMOLE, CHEDDAR

ALERGENOS  [LACTOSA, GLUTEN

DESARROLLO
[EN LA FAJITA BASE, PONEMOS JAMON LA GUSTO Y LAMINAS FINAS DE
CALABAZA. O LA HACEMOS PURE Y LA UNTAMOS. CORTAR LA FAJITA DE
IARRIBA CON CARA DE CALABAZA DE HALLOWEEN. PONER EL QUESO. TAPAR
A CABEZA CON GUACAMOLE. CALENTAR EN MICROONAS O NO AL GUSTO.




AMPA CEIP
PADRE POVEDA''*

ASOCIACHON DE MADIRESR ¥ PADAES OF ALUMNOS DEL CLIP PADRE FOVEDA

FICHA DE MONSTRUOSIDAD

\/ 1920y 30 49 50y g0
CATEGORIA Infantil Primaria Primaria
TIPO Plato v/ |Bebida Postre

NOMBRE del CAROLINA EDJANG BERTUZZ
alumnoycurso | 3 ANOS INFANTIL B

DIFICULTAD | Facil | v [Normal | |oificil [
TIEMPO 20 MINUTOS
INGREDIENTES | PAN DE MOLDE
TOMATE
JAMON
QUESO
ACEITUNAS
ALERGENOS
DESARROLLO
MINIPIZZAS TENEBROSAS
1




AMPA CEIP

PADRE POVEDA *

PADRES DE ALUMNOS DEL CEIP PADRE POVEDA

FICHA DE MONSTRUOSIDAD

QLED

12,20y 30 49,50y 62
CATEGORIA Infantil Primaria Primaria
TIPO Plato | ><| Bebida Postre
NOMBRE del Ariy A
alumno y curso c
: : & B
o
DIFICULTAD | Facil | Inormal P ificil |
TIEMPO A0 vawnasTos
INGREDIENTES [P ) DE MOLDE
AsLBCATE
rases
Cecind
QLE SO
ALERGENOS Peny
DESARROLLO UNTEZ PGUACATE G UNA 13@;;_ Da
D P,
FOWER. Dos POsOS  Cowc JOE
YELO DE Envp, Roca DE




AVIPA CEIP

PADRE POVEDA °

ASCCAACIHEN BE MASIMR | FADIE S OF ALLMNO

ne FOVIDA

CATEGORIA Infantil X |19, 20y 408, 50y
30 &°
Primaria Primaria

TIPO Plato % | Bebida Postre

NOMBRE del PABLO HERNANDEZ MARTIN

alumno y 4° ANOS C

CURSO

DIFICULTAD Facil |x [Normal | | Difici |

TIEMPO | 20 MIN

INGREDIENTES ,r TOASTS, JAM, CHEESE, BLACK OLIVES

ALERGENOS

DESARROLLO

1st step: Take a slice of cheese and cut it in stripes

2nd step: cut sandwich bread loaves in mummy’s shapes ( getting
rid of the corners)




3™: Add some red coloured spreadable [ strawberry jam, tomato
sauce or sobrasada)




AMPA CEIP
PADRE POVEDA'*

ASOCIACIHON DE MADHESR. Y PADRES DE ALUMMNOS DEL CEIF PADRE FPOVEDA £

\
FICHA DE MONSTRUOSIDAD
X |19, 29y 3¢ 49,59y 69 '
CATEGORIA Infantil Primaria Primaria
TIPO Plato X | Bebida Postre
NOMBRE del ANA HERNANDEZ VALLE. Infantil 3 afios, grupo A
alumno y curso

DIFICULTAD | Facil | |Normal X | pificil |
TIEMPO | hora y media
INGREDIENTES |- Zanahorias (medio kg)

- Garbanzos (250 gr)

- Ajos (!l diente)

- Comino

- Pasta de sésamo

- Limén

- Aceite de oliva extra virgen
- Pimenton

- Saldel Himalaya (opcional)

*Preferiblemente los ingredientes deben ser orgdnicos y
haber sido producidos de manera respetuosa con el medio

ambiente
ALERGENOS Ninguno
quipo de cocina: Mama, Martin,
Rodrigo, Oscar y Gloria
omensales: jtodxs!
otografias: Mama, Gloria y Oscar
ranscripcion de receta y disefio
de collage: Papa
DESARROLLO  NOMBRE DEL PLATO: Terrifving humus!

- Hervir los garbanzos en una cazuela con agua y un poco de sal (opcional) durante 40
minutos.

- Afiadir un chorrito de limén al agua.

- Introducir los garbanzos cocidos en la Thermomix con la misma agua con la que se hirvieron
los garbanzos. La cantidad de agua en este paso es al gusto de la Monster Chef.

- Anadiral puré de garbanzos el diente de ajo, un chorro de aceite de oliva, una cucharada
pequefia de comino y dos cucharadas grandes de pasta de sésamo.

- Probar la mezcla y ajustar los ingredientes al gusto.

- Una vez que estén mezelados los ingredientes, enfriar en la nevera por 30 minutos.

- Mientras se enfria el humus, pelar las zanahorias crudas y trocearlas con una pajita metalica
déndole forma de fantasmas. |No olvidar los ojos y la nariz de los fantasmas!

- Servir ¢l humus en un cuenco paracada comensal, poner encima de cada plato una pizca de
pimentén y los fantasmas de zanahoria alrededor de los cuencos.







PADRES OF ALUMNOS DEL CEW PADAE FOVEDA

FICHA DE MONSTRUOSIDAD

19,20y 3¢ 4%, 50y 6¢
cateGoriA  |infantit | X |Primaria Primaria
TIPO Plato /| Bebida Postre
NOMBRE del S‘ﬁs;u-‘- ARTI GARCA -
alumno y curso 3
s 3 ~ ‘3
N ANy »

DIFICULTAD | Féeil | % | Normat | |oificil |
TIEMPO AQ MIV TS
INGREDIENTES “‘.jm—h DE /.J'~‘\t

TOMATE FRITD

QuEso EV  LOULAAS
ALEYTUUAS  JE 6RAy

ALERGENOS Cs QEALES GUNTEL LALTOA
DESARROLLO S

A EXTEUDE 48 A T!RNUA W W Pum

2 UvrAMls Qe o) TOMATE gtn

N QeLoRMaMY  LAS LOVGAS DT GQUES) AN FORMA

b FAU™MS A \LARATTA
- ;‘:,-""\ ML LAS A wAS  LEGRAS \ A\ MITAN
Vv =N TRoCTs  MRA HACR b5 ARAU#S
-5 K> Sy AL MUQD v TV




AMPA CEIP
PADRE POVEDA ' @

ASOCIACHIN DE MADIER ¥ FADAES DE ALUMNOS DEL CEIF PADRE FOVEDA (
A
X 19,20y 30 49, 50 y 69 =

CATEGORIA Infantil Primaria Primaria e
TIPO Plato X |Bebida Pastre 7
NOMBRE del Mario Chavarria Marcén
alumnoycurso |3 3505 B
DIFICULTAD | Facil | X |Normat | |oificil |
TIEMPO 15
INGREDIENTES | p,py 2 minipizzas: 2 rebanaxdas de pan de molde, salsa de tomate

frito, orégano, 2 Jonchas de queso (tipo sindwich), aceitunas negras

sin hueso
ALERGENOS trigo, licleos
DESARROLLO

1. Precalienta el horno a 18(°.

2. Corta las rebanadas de pan de molde con un vaso grande o un tape (por ¢jemplo, de Caola
Cao) para que tengan forma circular.

3. Unta las rebanadas con salsa de tomate frito y espalvoréalas con orégano.

4. Corta laslonchas de queso en tiras y disponlas sobre las minipizzas como si fueran las
vendas delamomiay la telade laarana.

5. Corta lasaceitunas negras en rodajas y coloca dos en la momia para simular los ojos. Coloca
media aceituna para simular ¢l cuerpo de la arana y corta otra para hacer las patas.

6. Hornea durante 8-10 minutosy jlisto!




AMVMIPA CEIP 2=
PADRE POVEDA ' & 4

ARSOCIACION DF MAHKES Y PADRES DF ALUMNOS DEL CEIP PADRE POVEDA

FICHA DE MONSTRUOSIDAD

1%,29 y 32 4w, 50y G2
CATEGORIA Infantil X | Primaria Prirmana
TIPO Plato X Bebida Postre
NOMERE del MARIO DE JUAN DIEZ
alumnoycursa |INFANTIL 4 ANOS B '
PLATO: VOMITO DE MONSTRUO v
DIFICULTAD | Fécil [ |normal [x |oificil | % =
TIEMPO 20 MINUTQOS g [ —
INGREDIENTES | GUACAMOLE: AGUACATE, TOMATE, . : .
ADORNO: ALGAS WAKAME, CALABAZA L
Y ARANDANO ‘;’,3'

ALERGENOS

DESARROLLO [ 1_Espachurramos el aguacate
2. Cortamos en trocitos el tomate
3. Mezclamaos todo y pusimos sal y limon.

DECORACION:

1.Pusimos en remojo el alga wakame

2. Cortamos una rodaja de calabaza y le dimos forma.

3. Clavamos palillos en la "boca” de |a calabaza

4. pusimos un arandono como 0jo.

5. Colocamos todos los ingredientes en el plato para la presentacion




AMPA CEIP

PADRE POVEDA'*

ASOCIACHOIN DE MAINIEE ¥ FADRES DE ALUMNOS DEL CLIP PADNE POVEDA

FICHA DE MONSTRUSIDAD

19,20y 30 4%, 50 y 6°
CATEGORIA Infantil X |Primaria Primaria
TIPO Plato X Bebida Paostre

NOMBRE del JORGE BARRIO MARIN
alumno y curso
Receta: Escobas de la Brya Piruja

DIFICULTAD | Facil [x [Nomal [ |pificit [

TIEMPO 15 MINUTOS

INGREDIENTES | Jaman de york
Queso en onchas

Cabollino
Palitos salados o Palitos de chocolate

FOTO

ALERGENOS no

DESARROLLO

Se coge un paito y en la padte infedor se hace modar sobee B oncha de quess simulando

Jue Se tata de B parte inferior de una escaba. Luego lo §as atinddo con un caboline camo
sifuera la cuerda de la escoba de una bruja. Con un cuchillo o unas §ems cortas unos flecos.
Repites d proceso con un loncha de jamdn de york.

Lo colocas en el plato y listo para degustar.

Un plato 1adl y dco para los mas pequedios de [a casa.




AVIPA CEIP

PADRE POVEDA *°

ASOCIACHON DE MADNESR ¥ PADAES DF ALUMNOS DEL CLIP PADAE POV

FICHA DE MONSTRUOSIDAD

19,20 y 30 49,50 y 69
CATEGORIA Infantil X |primaria Primaria
TIPO Plato X |Bebida Paostre
NOMBRE del -
alumnoycurso | IVAN GARCIA DOCAMPO, INFANTIL 5 ANOS
DIFICULTAD | Facil | X [Normal | |oifici I
TIEMPO 20 minutos
INGREDIENTES - Masa de hojaldre

- Un huevo

- Queso

- Salchichas
ALERGENOS Gluten, huevo .
DESARROLLO : ;

Salchimomias:

Estiramos la masa de hojaldre en una superficie plana y se corta en tiras
de 1 cm aproximadamente.

Con las tiras rodeamos la saichicha dejando un hueco sin cubrir para los
ojos de las momias.
Se bate el huevo y con un pincel de cocina pintamos la masa de hojaldre.

Se hornea a 200 grados durante 15 min. y cuando se enfrie un poco se
anaden los ojos con bolitas de queso.







AVMIPA CEIP |
PADRE POVEDA ' =

ASOCIACHON DE MADNER. Y FADIES DE ALUMNOS DEL CLIF PADNE FPOVEDA

(
FICHA DE MONSTRUOSIDAD

X [1220y3¢ 49,59y 69
CATEGORIA Infantil Primaria Primaria
TIPO Plato X |Bebida Postre

NOMBRE del  Mara Seguna. 12C
alumno y curso

DIFICULTAD | Facil [X | Normal [ |oifici [
TIEMPO 20 minutos

INGREDIENTES | Macarrones

Came Picada
Cebolla

Chorizo

Tomate Frito

Queso Loncha
Aceituna sin hueso
ALERGENOS Macarrones (Gluten)
Queso (Leche)

DESARROLLO | Se hace una bolofiesa con la carne picada. Para ello se pica pequeita la cebolla y se pone a
pochar en la sartén. Cuando esté pochada, se le afiade la carne picada. Cuando esté casi hecha se
le echa el chorizo picado. Una vez ¢l chorizo pierda el color de crudo se le afiade ¢l tomate fritoy
ke deja un poco en la sartén para que se junten los sabores y coja ¢l sabor del chorizo.

Por otro lado se hierve la pasta que se elija segin las indicaciones del fabricante.

La gracias estd en como servirlo: en este caso no se junta todo si no que se pone la pasta como
base y encima un buen pegote de bolofiesa. Se corta en forma circular dos lonchas de queso que
serviran de ojos. Y se parte una aceituna por la mitad para que haga de pupilas.

Para la sonrisa se pone solo dos trozos de queso a modo de colmillos.

Ya tienes los monstruomacamrones preparados!




AMPA CEIP Y
PADRE POVEDA "B

FICHA DE MONSTRUOSIbAD
19,20y 3¢ 48,52y 62
CATEGORIA Infan Primaria Primaria
TIPO ﬂ Bebida Postre

NOMBRE del

alumnoycurso | PAOTEL® GALIKGO  SEAlNA

FAN0S  LETNA A

OIFICULTAD  [Ficit X0 | [normal | oifica

TIEMPO I

INGREDIENTES | CALRRATA , CAANE PCaDA, Pitrno,
TOMATE AmMONAL TRITURACO , COMIAYD.
NUET MOSCAOA , ACE(TA, SAL Y

QX0 Tov POLVGy 22 ACE NUNAL
NEGOAl 2 oA PATATA A

ALERGENOS LA LONCAE Bt QJECO cOMO
Otconcon

FOTO

PEAIOUO 1) COLEMOS Ly CALAGARA wASTA QUE CUEST Quen

NLanvoITA

@D B~ LA SATEN REVNOGAMOS (4 Cannt
PlcaldA Jonid COM EC PUEQND POE Uy a MEANE
Confab o En fiuas Aosaras, PASADD &
UNOY MIAVTOL ANBDINOS TL TOMATE | LA
BAL  MIT (L))J.i’UO

Q) €ESPACHOANANOS (BN MESENOS PEOOS
NMoSTINUOSE S —Eeihtr PANTE BE A CALADALA
COLBA MWASTA Ot QUEOT COMO Un fUNE

LA o\NA PANIE CA CONTAMOS By N0 TS
U LA (\(C)(_\Dl/’\\()\ A La SACTEAN,

(9c®1oml\o§, t. @VEW DO HE LA SAaMNEn
EV (A fOBEME SoNME (LA Ak LAWAADS A
gFrlu\(l W Pon enumMma NEPANT CND S

tL. PONE OF CALADATA ,Lo2EDA
@ (OMO OECONAUON MOUSTAVOSA POME U UNOS
0170y RECHD> (ON PATLT A COAbDA @ ACasTADA v
O Boca (O €L TOMATE TOLTONADO. (oS (OLMILLOS  fElaw




LONCHAS, ESemuOntTMMOL Pa
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20c0 BOFf OFso Ractd do.
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CATEGORLA: INFANTIL

MODALLDAD: BEBIDA




AMPA CEIP
PADRE POVEDA °

ASOCIACION BDE MADRES Y PADRES DE ALUMNOS DEL CEIP PADRE POVEDA

FICHA DE MONSTRUC'DISIDAD

ZUMO HORRIPILANTE
i [12,20y 30 4e, 52y 69
CATEGORIA Infantl Primaria Primaria
TIPO Plato Bebida X | Postre
NOMBRE del  JORGE QUIROS EI3B
alumno vy
Curso
DIFICULTAD | Féil X | normal | | Diffal
TIEMPO 5 MINUTOR
INGREDIENTES |2 NARANIJAS, COLORANTE ROJO, 4 UVAS FOTO
ALERGENOS
DESARROLLO [HACER ZUMO DE NARANJA. ECHAR COLORANTE. METER DENTRO UNAS UVAS
O MORAS A MODO DE OJOS.




AMVMIPA CEIP

PADRE POVEDA*

ASOCIACAON DE MAINIES. Y FADRES DF ALUMNOS DEL CLIF PADRE FOVEDA c
FICHA DE MONSTRUOSIDAD
» 19,20y 30 4%, 50 y 60
CATEGORIA Infantil Primaria Primaria
TIPO Plato Bebida V' [Postre

NOMBRE del CAROLINA EDJANG BERTULZZI
alumnoycurso | 3 ANOS INFANTIL B

DIFICULTAD | Facil | v/ [Normat | |ifici [
TIEMPO 20 MINUTOS
INGREDIENTES |3 KIWIS
1 FRESA
COLORANTE
ALERGENOS
DESARROLLO

ZUMO VENENOSO




FADRES OFf ALUMNOS DIL CEHIF PADRE FOVEIDA

FICHA DE MONSTRUOSIDAD

19,29y 3¢ 4%, 5%y 6%
CATEGORIA Infantil > | Primaria Primaria
TIPO Plato Bebida X |Postre
NOMBREdel [ o~ .
alumno y curso o IV niien
DIFICULTAD | Fécil [ % [ Normai | oificil |
TIEMPO A0 ™)
INGREDIENTES | Cow ANAC  Syly  bE  TOMATE
’7 AL LA 53
ALERGENOS o
ESARROLLO - . P o~
o Tty MO ) L E ™DV
A / ™5 A (2 0Ty Y a ; Do 0w 7 U U
\ \
’: 'y ' 1 Aw LY
’\ = %A 3 > 2 2 N \
\ ¢ A0y A |
X0 ™ 2% v\ X \M du A 2031




AMPA CEIP
PADRE POVEDA ' @®

ASOCIACION DE MAHSES Y PADRES DF ALUMNOS DEL CEIP PADRE POVEDA

FICHA DE MONSTRUOSIDAD

12,29 y 32 a2, 52y 62
CATEGORIA Infantil X | Primaria Primaria
TIPO Plato Bebida X |Postre

NOMBRE del MARIO DE JUAN DIEZ
alumnoycursa | INFANTIL 4 ANOS B )
NOMBRE BEBIDA: SANGRE DE MURCIELAGO

DIFICULTAD | Facil [X |normal [ |oifici |
TIEMPO 5 MINUTOS

INGREDIENTES | REMOLACHA, LECHE, CHIA, CALABAZA

ALERGENOS

DESARROLLO [ 1. PONER A REMOJO LA CHIA

2 PONER LA LECHE Y REMOLACHA EN LA BATIDORA

3 BATIR TODO

4 ANADIR LA CHIA A LA MEZCLA

5 CORTAR UNA RODAJA DE CALABAZA Y HACER LA FORMA
6 EMPLATAR
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CATEGORLA: INFANTIL

MODALIDAD: POSTRL




AMPA CEIP
PADRE POVEDA °

ASDEACION DE MABSES.Y FADRES OE ALUMNDS OEL CEIF PADRE FOMEDA

FICHA DE MONSTRUdSlDAD

19,20y 30 42 50y g2
CATEGORIA Infantil X | Primaria Primaria
TIPO Plato Bebida Postre X

NOMBRE dal JORGE BARRIO MARIN
alumne y curse
Receta: Cerebro de Calabaza de Halloween

DIFICULTAD | Fcil |x  |Normal [ |oifici |

TIEMPO 15 MINUTOS

INGREDIENTES | 1 naranja Jl
Frambuesas y moras

ALERGENOS no

DESARROLLO

Se corta la parte superior de una naranja grande. Luego usando el exprimidor sacamos el jugo
de la naranja hasta que quede vacia.

Luego le puuedes pintar los ojos y boca simulando una calabaza de halloween o le pides ayudal
tus padres y lo completas con un cuchillo.

Una vez decorada la naranja es tan facil como rellenaria de moras y frambuesas hasta que
sobresalgan de la naranja simulando que fueran sus sesos.

Esta terrorificamente deliciosa.




AMIPA CEIP

PADRE POVEDA '

ASCCAACIEN D8 MARRER ¥ FADMLYE OK ALLMNOS CLP PADREL FOVIDA

CATEGORIA | Infantil x [19,20y3¢ 49,50 y 69
Primaria | | Primaria

TIPO | Plato | [Bebida | |Postre | x

NOMBRE del | PABLO HERNANDEZ MARTIN

alumno y L 4ANOSC

CURSO

DIFICULTAD | Facil |x | Normal | [ pificil

TIEMPO 20 MIN+ 1DIA

INGREDIENTES | GELATINA Y GOMINOLAS EN FORMA DE 0208

ALERGENOS

DESARROLLO

1st step: Prepare the ingredients.




3™: add 1 bag of jelly powder mix it till it has dissolved and add 05
2nd: Add 0.5 litres of water in a bowi (HOT WATER) litres of cold water.

Sth: Pour the jellies into the glasses and wait 4-5 hours until the
jelly g

Next day...._. they die.... _rie_naHaHAHA HA I




ANMPA CEIP

PADRE POVEDA '

ASDEIAD ION DE MHIBY ﬂABHEi OE ALUMNDS OEL CEIF PADRE POVEDA

FICHA DE MONSTRUOS|DAD
12,20y 32 22, 50y 60
CATEGORIA Infantil X | Primaria Primaria
TIPO Plato Bebida Postre

NOMBRE del Macho Tomres Fuentes. 4 Anos B
alumno y curse

DIFICULTAD | Facil | X |Normal [ | oifici |
TIEMPO 5 minutos

INGREDIENTES | pl3iano y pepitas de chocolate

ALERGENOS Al menos fructosa, lactosa (chocolate).

DESARROLLO BAMANA GHOST

Pelar un platano y cortarlo por la mitad. Poner tres pepitas de chocolate, dos para los ojos y la
otra para la boca.







PADRES DE ALUMMOS OFL CHIF PADRE POVIDA

FICHA DE MONSTRUOSIDAD

\ 12,22y 3¢ 4¢ 5%y 6*

CATEGORIA Infantil A | primaria Primaria
PO Plato Bebida Postre >
NOMBRE del AR A AAGTIL
alumno y curso fiee '
DIFICULTAD | Ficil | % | Normal | |oificit |
TIEMPO A WA T
INGREDIENTES | Gallhis 00, Lo hn  Reples ers

“J;f.-..) ad W vt

'

ALERGENOS i, S0, Chacds, Wichs

Fartvy O
DESARROLLO 5 o

ARAAS  MOUSTRUOSAS

"“ LOOCaTNYy Y [ L

-~ ! -

) J SLes AN LS DN ‘U WS

|
\ ¢ N
e s S Pany de sy RSk 05
1 C‘\AI\»( 3
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AMPA CEIP
PADRE POVEDA*

ASOCIACION DE MABRES Y PADRES DE ALUMNOS DEL CEIP PADRE POVEDA

FICHA DE MONSTRUdSIDAD
VAMPI-MANZANA

X |192¢y 30 42, 52y 62

CATEGORIA Infantil Primaria Primaria
TIPO Plato Behida Paostre X
NOMBRE del  [TRISTAN MITANGOS LENDINES . I 4afios B
alumno y
curso
DIFICULTAD | Fécil B |normal [ oifial
TIEMPO 10 minutos
INGREDIENTES Manzana, Mermelada de Fresas y Almendras

ZgRe s

.
______ e = ,~
G

ALERGENOS [Frutos secos

DESARROLLO 1- Secorta la manzana en 4 trozos
2- Belehace una boca en cada trozo

3- Berellena de mermelada
4- Beponen las almendras como si fueran colmillos
T listo para merendar ...




AMIPA CEIP

PADRE POVEDA '

ASOCIACION DE MADRESR ¥ FADRES DE ALUMNOS DEL CLIP PADRE POVEDA

BIZCOCH-O' LANTERN

X 19,20y 30 4%, 50y 6°

CATEGORIA Infantil Primaria Primaria

TIPO Plato Bebida Postre b8

NOMBRE del Mario Chavarria Marcén

alumnoycurso | 33505 B

DIFICULTAD | Facil | X [Normal | |pifici [

TIEMPO 45-50°

INGREDIENTES | yogur natural {de 125 gr), 3 huevos, harina (3 medidas de yogur),
azicar de cania (2 medidas de yogur), aceite de oliva {1 medida de
yogur), 1 sobre de levadura en poho (16 gr), 4 limon {pararallarla
piel), mantequilla para untar &l molde, 300 gr de calabaza, azicar
glass (para decorar)

ALERGENOS trigo, licteos, huevo

DESARROLLO

1. Para poder trabajar hien la calabaza, pirtela en 2-3 trozos ¢ introdicela en el microondas 37 para que puedas
pelarda, y Juego otras 57 (0 mas si s necesario) para que se ablande. Chifala con un tenedor.

2. Vierte el vogur en un bol para que puedas usar el recipiente como medida

3. Precalienta el homoa 180

4. En un bol grande, pon ¢l azicar y Jos huevos, v bitelos con unas varillas o una cuchana

5. Aiade el aceite y el yogur, v sigue batiendo para que b mezcla quede sin grumos. Ralla muy finita la piel de
medio limon y anadela

6. Anade poco a poco las medidas de harina y kevadura, mejor si utilizas un colador para tamizarla harina . Mezcla
bien.

7. Anade s calabaza chafada a h mezch y remueve suavemente.

8. Unta bien con mantequills un molde redondo y vierte lh mezcla

9. Coloca el molde en el horno y déjako hornear durante 35-40°. Para comprobar si el bizcocho esta listo, pasado
este tiempo, pinchalo con un palillo o cuchillo v, si sale limpio, yva puedes sacarlo del horno

10. Deja enfriar por Jo menos 30" antes de desmoldar el bizcocho y decarark. Para elko, recorta una plantilla con el
dibujo que quieras, colicala sobre el bizcocho v espolvorea con azicar glass. jQué calabaza mis espeluznante y
deliciosa!




AMIPA CEIP
PADRE POVEDA '

ASOCIACION DE MAINESR. ¥ FADNES DE ALUMNOS DEL CHIF PADRE POVEDA i
FICHA DE MONSTRUOSIDAD
Z 190,20y 30 49, 52 y 60
CATEGORIA Infantil Primaria Primaria
TIPO Plato Bebida V' |Pastre

NOMBRE del CAROLINA EDJANG BERTLZZI
alumnoycurso | 3 ANOS INFANTIL B

DIFICULTAD | Facil | v [Normal [ |pificit
TIEMPO 30 MINUTOS

INGREDIENTES |1 MANZANA

PIPAS PELADAS

DULCE DE LECHE

TROCITOS DE REGALIZ ROJO
PEGAMENTO COMESTIBLE

1 FRESA

ALERGENOS

DESARROLLO
MONSTRUQS SONRIENTES




AVIPA CEIP

ASOCIACHON BE MADRES ¥ FAD

£S5 DF ALUuMN oL

PADRE POVEDA y

CHWr FAD

FICHA DE MONSTRUOSIDAD

X 19,20y 30 49,50 y 69
CATEGORIA Infantil Primaria Primaria

TIPO Plato Bebida Postre X
NOMBRE del

alumno y curso

IVAN GARCIA DOCAMPO, INFANTIL 5 ANOS

DIFICULTAD | Facil [ X |Nomal | |oiic I
TIEMPO 15 minutos.
INGREDIENTES | - Masa de hojaldre.
- Huevo.
- Chocolate.
DESARROLLO

Estiramos la masa de hojaldre y con un palillo o cuchillo de pléstico se

dibuja la figura deseada (vampiros, arafnas, ...)
capas.

Entre las capas se ponen unos trozos de chocolate o crema de cacao.
Con el huevo batido se pinta la masa con un pincel de cocina.

Hornear a 200 grados durante 15 minutos.

Para las arafnas se afaden unas bolitas de chocolate en los 0jos una vez

se ha enfriado la masa.

.) para después recortar dos







AMPA CEIP

PADRE POVEDA'

AROCIACHIN BE MATREIR. Y FAORES DF ALUMMNOS DIL CEIPF PADRE FOVIDA

x 19,20y 3¢ 49, 5%y 6
CATEGORIA Infantil Primaria Primaria
TIPO Plato Bebida Postre X

NOMBRE del Claudia Bustos Pedrero
alumnoy curso | rres Afos A

DIFICULTAD | Facil | [normal | 2K | oificil |

TIEMPO 1 hora y media

INGREDIENTES | para la tarta: Queso Philadelphia, leche, nata,
azdcar, cuajada, mantequilla, galletas oreo.
Para la decoracién: fondant, galletas y
chocolate liquido.

ALERGENOS Lacteos, gluten.

DESARROLLO




AMIPA CEIP

PADRE POVEDA*

ASOCIACION DE MAINIES Y PADAES DE ALUMNOS DEL CCIFF PADAE FOVEDA

FICHA DE MONSTRUOSIDAD

10,20y 3¢ 49 59 y 69
CATEGORIA Infantil v/ | Primaria Primaria
TIPO Plato Bebida Postre
NSMBRE del Julia Redondo Asencio
PATTRO ¥ CUNEQ Infantil, 3 afos “C"
DIFICULTAD | Facil | | Normal | |pifigl [
TIEMPO 120 minutos
INGREDIENTES 75 grs de galletas artesanas + 75 grs de almendra molida en polvo
(Mantequila harina, azucar, huevo y esencia vamaila)
50 grs de mantequilla
75 grs de almendra malida en palvo
2 Caquispersman + 3 cucharadas de Cacao 100% en polvo
20 grs de Chocolate blanco fundido
RGEN g
ALERGENDS Nuestra tarta tiene huevo (de las galletas) y almendra como nuestra foto es horzontal, la ponemas
en la base. Si fuera una tarta para compartir se podria tamiieén en la siguiente hoa paraq
hacer la base con datiles dam
DESARROLLO

La base de la receta es esta: hitps J/www.marujismo. com/tarta-sin-azucar-de-chocolate-y-kakl

Para nuestra tarta hay 2 posibllidades de base, una mas saludable y sin alérgenos (ver receta) y otra mas
comvencional. La verdad es que en esta ocasidon hemos hecho la versiéon “menos buena”:)

Lo primero que debemos hacer es pelar los 2 caquis, cortaries encuartos u octavosy ponerlos en una
vaporera. Ponemos la vaporera encima de una olla con bastante agua (sin que togque la vaporera),
tapamos la vaporera yllevamos el agua a ebullicion. Con el vapordel agua, enunos 40 minutos,
tendremos los caquis blandos. Durante este tiempo aprovechamos para hacer la base de la tarta.

Aprovechando que teniamos unas galletas artesanas que se nos estaban poniendo duras, las cogimos

y. a base de martillazos (literal) las hicimos polvo. Este polvo de galleta lo Gnimos en un bola la almendra
molida y con 50 grs de mantequilla previamente derretida, hacemos una pasta mezclandolo todo. Una
vez que esta bien mezdado, lo ponemos enun molde pequeiio (20 cm de diametro) y lo metemos en

el frigorifico.

Una vez que tenemos los caquis blandos, los metemos en un bol yle damos a 1a batidora. Mientras los
batimos, aprovechamos y vamos poniendo el cacao 100% natural en poho de forma uniforma por toda
1a pasta, hasta que se convierte en una crema de color uniforme ysin grumos. Esperamos a que se enfrie
un poco.

Por dltimo cogemos & molde de la tarta del frigorifico y juntamos la crema de caquiy cacao con la base,
extendiéndolo de forma uniforma. Metemos en el frigo durante 60 minutos.

Para terminar, y debido a la tematica del dia, derretimos un par de pastilias de chocolate blancoy
ponemos ojos y boca a nuestra monstruo-tarta, obteniendo el resultade de la foto :D

Aparte de la tarta, adjuntamos una foto de las "escobas de brujd” que hicimos de snack conunos palitos
de pan, quesoy cebollino.







AMPA CEIP
PADRE POVEDA

ASOGCIAGION DE MADNES Y PADNECS DC ALUMNOS DEL COIP TADAE FOVEDA

FICHA DE MONSTRUSIDAD

19,20 y 3¢ 49,59 y 69
CATEGORIA Infantil x | Primaria Primaria
TIPO Plato Bebida Postre x

NOMBRE del
alumno y curso DANIEL SAN PEDRO FLORES inf 4°8

Aranfnas asquerosas

DIFICULTAD  |Facil « | |Normal | |oificil |

TIEMPO 15 minutos
INGREDIENTES

Pan de molde
Mantequilla de cacahuete
Mermeladade frambuesa
Fondant negro

Colorante alimenticio rojo

ALERGENOS CACAHUETE

RESARRQLLY 1.Coge 2 rebanadas de pan de molde

2 Cortalas en clrculo. Sino tienes corta pastas puedesayudarte conunvaso

3.Enunade las rebanadas unta primero la crema de cacahuete yluego untalamermelada
4.Enla otrarebanada, con la ayudade un cuchillo, haz un agujero. Sera la boca

5.Ponla enaima y aprieta un poco paraque salga la mermelada

6. Elfondant amasalo un pocoyhaz 8 churritos. Seran laspatas

7.Coge otro poco de fondant y haz 2 bolitas pequefas. Aplastalas y ponlas como ojos.

8. Colocalas patas a los lados del sandwich y después con colorante rojo.. ponte creativo y pinta
sangre




AVIPA CEIP

PADRE POVEDA'*®

ASOCIACION DE MAINIES. Y PADNES DE ALUMNOS DEL CEIPF PADAE POVEDA f

FICHA DE MONSTRUOSIDAD

X [1020y3¢ 49,50y 69
CATEGORIA Infantil Primaria Primaria
TIPO Plato Bebida Postre X

NOMBRE del ~ Mara Segun. 12C
alumno y curso

DIFICULTAD | Facil [X |Normal | |oifici |
TIEMPO 45 minutos

INGREDIENTES  P50ml nata liquida

4 cucharadas de azdcar

# hojas de gelatina neutra

P yogures griegos

|l uva y una pepita de chocolate
Mermelada fresa

Rotulador de fresa

ALERGENOS
Nata y yogures (Leche)

DESARROLLO

Se vierte la nata y ¢l azicar en un cazo y se pone al fuego. Cuando alcance ¢l punto de
ebullicion, remover bien y retirar ¢l cazo del fuego.

2. Dejar en remojo en agua fria las hojas de gelatina hasta que se hidraten. Escurrirlas y echarlas
en la nata adn caliente. Remover ¢ incorporar los yogures. Mezclar y dejar reposar a
temperatura ambiente hasta que la preparacion se enfrie.

3.

Una vez dia, verter la mezela en moldes semicirculares y meterlos en la nevera hasta que

cuaje.

4. Para servir volcar los oles en un plato sobre un fondo de mermelada. Cortar una rodaja de
uva y ponerla en la parte superior del semicirculo blanco.

5. Por Gltimo, poner encima de cada rodaja de kiwi una bolita de chocolate pama formar la
pupila del ojo y dibujar venas en la parte blanco simulando venitas

6. jilisto para servir!!




AMPA CEIP

PADRE POVEDA S

ASOCIACION DEMADRER. Y PADRES O€ ALUMNOS OEL COIP PADRE POVED

FICHA DEMONSTRUOSIDAD

\/ 19,20y 39 49, 5%y 6%
CATEGORIA Infantil . | Primaria Primaria
TIPO Plato Bebida Postre )<
NOMBRE del . =
alumno y curso JULA HERASRE PEREE OF ANAA
AF I uFAOTIL. A

DIFICULTAD | Facil P<_| Normal | |oifici |
TIEMPO FOTO
[ =
NGREDIENTES | -\ " oreq
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ALERGENOS
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DESARROLLO
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AMPA CEIP

PADRE POVEDA i

10N O MADRES ¥ 'AC

FICHA DE MONSTRUOSIDAD
19,20y 3¢ 42,52y 69
CATEGORIA Infantil 7( Primaria Primaria :
TIPO Plato Bebida Postre Se soewsh WA
Nommovare | O4VIA Fons Roca EVAIL.
NAeC  TNEWTIL
DIFICULTAD | Fécil | | normal [ X |oificil |
TIEMPO 1 HORA

INGREDIENTES FOTO

AanRage, A Qwy A Peea us
SZANBVESAS | PQNOB&NOS SOBP@S

c_&)c.ot.ﬂ“& CACAUETE S BNGNDOS CHap
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CATEGORTA: 1/2/3 PRI

MODALIDAD: PLATO




AMPA CEIP o=
PADRE POVEDA ' & __4
(

ASOCIACION DE MADRESR. Y FADALS DE ALUMNOS DEL CEIP PADNE FOVEDA

FICHA DE MONSTRUOSIDAD
10,20y 30 4%, 50y 60
CATEGORIA Infantil Primaria X Primaria
TIPO Plato X Bebida Postre

NOMBRE del Juan Barrio Marin 1%¢

alumno y curso
Receta: Pizza telarana

DIFICULTAD | Fécil | [Nomal [x |pifici

TIEMPO 50 minutos

INGREDIENTES | Masa de pizza (nosolros la hacemos casera pero se

puede comprar hecha): 50 g de aceite, 200 g agua, sal,

;0 sobre de levadura, 400g harina de fuerza y reposar
min.

Salsa parala base: tomate natural pelado, calabaza,

B'emianto rojo y verduras que te gusten. Orégano.
corar: aceilunas negras y queso.

FOTO

ALERGENOS DD

DESARROLLO Primero extiende la masa de la pizza del tamario de la bandeja dal horno. Espolvorear con
orégano.

En ?n vaso de batidora pones las verduras an trozos que hayas elegido, como buscidbamos qud
fuera una base roja, nosotros pusimos tomate natural pelado (200g), 1 pimiento rojo, 1 ceballa,
25¢ de calabazay unos champinones. Lo pasamos por la batidora para que no queden muchos
lrozos y eslé homogéneo.

Se cubre conun pincel la masa de la pizza con esa salsa. Y encima se decora con tiras de
gqueso simulando que fuera una tela de arana. Nosotros con 2 aceitunas negras hicimos aranas,
una es el cuarpo y otra se parte para hacer las patas, des poner las que quieras.

Para decorar un poco mas usamos queso amarillo en lonchas para hacer una calabaza y queso
blanco en lonchas para hacer un fantasma. Y con bacon hemos escrito halloween en la parte
supeanor,

Se precalienta el horno a 250° y luego homeamos a 225° durante 20-30 minutos segin el horno
Y ya esla lisla para comer-




AMVIPA CEIP
PADRE POVEDA'

ASOCIACKON DR MADNES. ¥ FADRES DE ALUMNOS DEL CEIF PADRE FOVEDA ()

FICHA DE MONSTRUO‘SIDAD

12,20y 30 49,59 y 60
CATEGORIA Infantil Primaria X Primaria
TIPO Plato X Bebida Postre
NOMBRE del Nerea Barrio Marin 2° primaria C
alumnoycurso |Receta: Familia Salkchiterrorifica
DIFICULTAD | Facil {x [Normal | |oific [
TIEMPO 40 minutos
: FOTO

INGREDIENTES | Salchichas

Hojaldre

Tomate ketchup

Pure de calabaza

Queso

Palitos

: Zanahatia

ALERGENOS no
DESARROLLO

Primero piensas el disefo de tu plato, nosotros pensamos hacer una familia terrorifica con un f
antasma, 2 momias y una bruja.

Coges las salchichas y las cubres con el hojaldre, para las momias en tiras, para el fantasma
cubriendo sdlo por encima y para la bruja hicimos el sombrero y el traje.

Se precalienta &l horno a 190° y se mete en la bandegja 15 min hasta que seinfley se vea
dorado el hojaldre.

Para decorar usamos:

-Ketchup para escrbir Halloween.

-Tiras de zanahoria para el pelo.

-Una escoba para la bruja con un palito con queso an la pare inferior sujeto con cebollino.
-Usamos pimientas para los bolones y l0s 0jos.

-En la pane inferior decoramos un suelo hecho con puré de calabaza: necesitas puerro, aceile
de oliva, zanahona, patata y calabaza pelada. Caldo vegeltal y ko dejas unos 30 minutos al fuegq
para desples pasaro por la batidora.

Es unarecetariquisimay divertida




AMPA CEIP

PADRE POVEDA''*

ABROUIAUION B BALRER Y FADMES OF ALUMMOS OFL GEW PADRE FOVEDA

FICHA DE MONSTRUOSIDAD
Momia-salchi y pizza -arafa

10,20y 30 3 4%, 50y 6%

CATEGORIA Infantil Primaria Primaria

TIPO Plato K Bebida Postre

NOMBRE del  JALEJANDRO MUANGOS LENDINES ‘ -

alumno y s

curso :

DIFICULTAD | Facil || Nomal X | oifiit |

TIEMPO 50 MINUTOS

INGREDIENTES IMOMIA SALCHI : salchichas | hojaldre y Kétchup s
PIZZA ARANA: masas empanadillas, tomate, queso sin &
lactosa rallado y lonchas, pavo, atin, Bacon y aceitunas
neeras

ALERGENOS  [Gluten

DESARROLLO MOMIA SALCHI :

I- Se corta ¢l hojaldre en tiras y se van enmollando las salchichas

2- Al horno 20 minutos y listo
3- Se pueden pintar unos ojos con Kétchup

PIZZA ARARA:

I- Se le pone tomate a la masa

2- Luego un poco de queso rallado sin lactosa

3- Luego lo que mas os guste, nosotros echamos unas de atdn, otras de pavo y otras de




: “ .
e X NP

Bacon' ' . ay
4- Tuego cortamos queso con forma de fantasma y lo ponemos encima
5- Y cortamos las aceitunas para que parezcan aranas y lo ponemos encima del queso.
6- 10 minutos al horno .. v a Deborarrrrr NAMINAMI




AMPA CEIP

PADRE POVEDA °

ASOCIACION DE MADRES.Y PADRES DE ALUMNOS DEL CEIP PADRE POVEDA

FICHA DE MONSTRUdSIDAD

12,22y 3¢ x |49 52y6°
CATEGORIA Infantil Primaria Primaria
TIPO Plato X |Bebida Postre
NOMBRE del

alumnoy curso

Beatriz Mataix Moreira 2°B

DIFICULTAD Facil | | Normal | X | Dificil |
TIEMPO 30 min
INGREDIENTES | 150 gr calabaza
Masa de hojaldre
sal
pimienta
yema de huevo
ALERGENOS , .
No contiene leche
Tiene yema de huevo
DESARROLLO

Para empezar, precalentamos el horno a 180°. Mientras el horno se calienta, vamos pelando la calabaza y
cortandola en trozos pequenios para que se haga mas rapido. La colocamos en una bandeja de horno con sal,
pimienta y un chorrito de aceite.

Una vez que se haya hecho la calabaza, la aplastamos con un tenedor y rellenamos el hojaldre y

h': = i




FICHA DE MONSTRUOSIDAD

FICHA MONSTRUOSIDAD

Categoria 12 Primaria

Tipo Plato espantoso

Nombre y Curso Clara de Luis Tovar— 12 Primaria - B

Dificultad Facil

Tiempo 30 minutos

Ingredientes Para el humus de Calabaza: Calabaza, limon, aceite de

oliva, ajo, tahini { pasta de sésamo), semillas de sésamoy
cilantro (opcionales).

Para el esqueleto: Zanahorias, champifion, pimiento,
rabanos, brocoli, pepino. Pero siempre se puede incluir
apio o lo que haya en casa.

Alérgenos Semillas de sésamo (pero es opcional) y tahini

Desarrollo 12 - Cortamos las verduras en rodajas finas, menos las
zanahorias que las cortamos en palitos (seran los brazos
y las piernas) y reservamos.
22 - Mientras cortamos las verduras, aprovechamos para
ir haciendo el humus: asamos la calabaza y el ajo(en el
horno, 0 10 minutos en el microondas). Cuando este
listo, la pasamos por la batidora junto con un chorrito de
aceite de oliva, un chorrito de zumo de limon y dos
cucharaditas de tahini. jY ya estal
32 - Montamos el plato: ponemos el humus en un cuenco
pequefio y le dibujamos una cara con las verduras
cortadas: ojos, boca, nariz y pelo {con brocoli deshecho).
Seguimos montando el esqueleto con las verduras que
hemos cortado, como mas nos guste, hasta darle la
forma del esqueleto.

iY nos lo comemos! Tan rico, tan sano y divertido ©

Vamos untando las partes del esqueleto en el humus de
calabaza. También se puede untar en queso tipo
“Philadelphia”, en humus normal de garbanzos, en
guacamole o como quieras. Pensamos en hacer “Humus
de calabaza” para asi poder usar este ingrediente.



Preparamos
las verduras

Asamos la
calabaza

iBuenisimo!

Montamos el esqueleto



AMPA CEIP

PADRE POVEDA"®

ASOCIACION BE MADRES Y PADRES DE ALUMNOS DEL CEIP PADRE POVEDA

FICHA DE MONSTRUO'.SIDAD
ELLA LA ARANA E HIJOS

' 19,20 y 30 X |49 5oy 62

CATEGORIA Infantil Primaria Primaria

TIPO Plato . | Bebida Postre

NOMBRE del  [DIEGO QUIROS EP 3B

alumno y

curso

DIFICULTAD | Fédil [ [normal X | oifidl

TIEMPO 30 MINUTOS

INGREDIENTES [HARINA400 AGUA200 SAL8 LEVADURA 10 FOTO
ACEITUNAS QUESO RALLADO HUEVO
COLORANTE ROJO

ALERGENOS LACTOSA, GLUTEN

DESARROLLO

MEZCLAMOS HARINA AGUA SAL Y LEVADURA. AMASAMOS HSATA TNER UNA
MASA UNIFORME. DEJTAMOS REPOSAR 20 MINUTOS. HACEMOS UNA BOLA
GORDA PARA EL CUERPO. UNA PEQUENA PARA LA CABEZA Y CUATRO PALITOS
PARA LAS PATAS. DAMOS FORMA ESPOLVOREAMOS QUESO RALLADO POR LAS
PATAS Y HORNEAMOS A 180¢ HASTA QUE SE DORE. DECORAMOS CON
ACETUNAS NEGRAS PARA LOS OJOS Y LAS ARANITAS.

PARA DECORAR LOS HUEVOS LOS COCEMOS Y ANTES DE ABRIRLOS
(ROMPEMOS LA CASCARA PERO SIN RETIRARLA) LOS METEMOS 5 MINUTOS EN
AGUA CON COLORANTE ROJO. RETIRAMOS LA CASCARA POR COMPLETO.
MONTAMOS EL PLATO.




AMVIPA CEIP

PADRE POVEDA

ASOCIACHON DE MAINIES. Y FADRES DF ALUMNOS DEL CLIF PADAE POV (
FICHA DE MONSTRUOSIDAD
19,20y 39 49,59y 60
CATEGORIA Infantil Primaria X |primaria
TIPO Plato X |Bebida Postre

NOMBRE del Gonzalo Torres Fuentes. 1°B Primaria
alumno y curso

DIFICULTAD | Facil | X [Normal | |oifici [
TIEMPO 5 minutos

INGREDIENTES | Rebanada de pan de moide

Salsa de tomate

Queso

Aceitunas negras

ALERGENOS Al menos lactosa y gluten

DESARROLLO | ~pieESY MUMMY

Untar la salsa de tomate en la rebanada de pan de molde. Cortar el queso en tiras y colocaro
sobre la rebanada con forma de momia. Cortar una aceituna negra por la mitad y colocara a
modo de ojos.










FICHA DE MONSTRUOSIDAD

12,20y 3¢ - 4, 52y 6¢
CATEGORIA Infantil Primaria Primaria
TIPO Plato > | Bebida Postre
NOMBRE del JUod  Meckn ¢
alumno y curso o Sabde
A R

DIFICULTAD | Fécil | [normal | % |oificit |
TIEMPO 2D v B
INGREDIENTES | o ko

x(\‘h\r\.t_"\.\ ."-.“\}‘l\- " . N 1 gr
ALERGENOS A .
DESARROLLO




AMPA CEIP

PADRE POVEDA *°
' . ' FICHA DE MONSTRUOSIDAD

X 42,52y 60
CATEGORIA Infantil . - Primaria

TIPO & .‘;5‘ Bebida Postre
NOMBRE del “

alumno y curso (A}“ 398
V)
o
DIFICULTAD | Facil | JNormsre ]  |oiicn

TIEMPO 1 6y

INGREDIENTES HU?’&GG (‘Ut‘aj Tn(qu Ma
Aaldichasy

ALERGENOS G ,‘J'h 7

DESARROLLO

@rfar |y u5¢ en Finfad, 2arallar a3 ‘h’“'d
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AMPA CEIP
PADRE POVEDA ' S

ASOCIACION DE MADIES. Y PADRES DE ALUMNOS DEL CEIF PADNE POVEDA (|

FICHA DE MONSTRUO‘—SlDAD

19,20y 30 x [4%. 50y 6°
CATEGORIA Infantil Primaria Primaria
TIPO Plato x |Bebida Postre X
NOMBREd Vega Vives Casanova 2°A
alumno y curso
DIFICULTAD | Facil | |Normal | * |oiicit [
TIEMPO
INGREDIENTES Entrante, empanada cementerio: atun, huevo cocido, tomate
frito, masa de empanada.
Principal, pasta sangrienta con dedos amputados:
espaguetis, salsa de tomate, salchichas.
Paostre, arafias monstruosas: galleta oreo y regaliz negro.
ALERGENOS
DESARROLLO

Entrante: mezcla de tomate, atin, huevo cocido con salsa de tomate. Verter sobre masa de empanad3
tapay letras decorativas. Horno 20" 1807

Principal: cocer la pasta, hacer sofrito de tomate, freir salchichas y cortar en forma de dedo.
Paostre: abrir las galletas oreo a la mitad, sacar la crema de las galletas para hacer los ojos, cortar

regaliz negro enforma de patas, pegar enla galleta con la crema sobrante y poner la tapa de arriba y
losojos.




AMVMIPA CEIP

PADRE POVEDA''®

ASOCIACION DE MADRER. Y FADRES DF ALUMMOR DEL OFIF PADRE FOYEDA

FICHA DE MONSTRUOSIDAD

19,20 y 30 k  Tae seyer
CATEGORIA Infantil Primaria Primaria

TIPO Plato X Bebida Postre

NOMBRE del  [DARIO MARTIN 22PRIMARIA
alumno y curso |INOMBRE DE LA RECETA: HUEVOS MONSTRUOSOS

DIFICULTAD | Facil bk | Normal [ |oifici |
TIEMPO 25 min
INGREDIENTES |HUEVOS COCIDOS

GUACAMOLE

IMAYONESA

ACEITUNAS RELLENAS DE PIMIENTO
COLORANTE ALIMENTARIO PARA DECORAR

ALERGENOS HUEVOS

DESARROLLO Se cuecen los huevos durante 15 min en agua con sal hirviendo.

Se pelan los huevos y se parten por la mitad. Se vacian las yemas en un baol.

Se anade el guacamole y mayonesa a las yemnas, se mezda bien hasta obtener una pasta.
Se rellenan las mitades de los huevos con esa pasta

Se cortan las aceitunas en rodajas y se colocan como si fueran los ojos

Se pinta la clara con colorante alimentario para ser mas terrorifico

e L b

Ingredientes Cortar los huevos a la mitad Mezdarlas yemas, el

guacamole y la mayonesa

Decorar




AMPA CEIP

PADRE POVEDA " 2y

w00 Waaan 2 »

FICHA DE MONSTRUOSIDAD

127y 3 X |25y o

CATIGORA wandl Primara Primarla
no Matc X Bebada Moatr v
NOMENE S 2 ¥ B
shime=n y curn Saul Rodnguez Pena 2°A
BOARIAD | fich | [nomal | |ona
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AMPA CEIP

PADRE POVEDA -

CION BE MADRES v rac

EICHA DE MONSTRUGSIDAD

11,2; y 3&‘\ 48 Sey60
CATEGORIA Infantil rimaria Primaria
TIPO Plato )X Bebi Postre
NOMBRE del A AHIOAO, MM EM 'r‘\.} _:'
alumnoyeurso | / VY MO MU UL WU St
DIFICULTAD | Féail | |normat <] o#ica |

TIEMPO

INGREDIENTES | ~ 7 * A0 1 = -~
Soddhglon Aol o
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AMIPA CEIP
PADRE POVEDA '

ASOGCIACION DEMADRNES Y PADACS DC ALUMNOSZ DEL CTIP PADNE FOVEDA

10,20y 3¢ 49,59 y 69

CATEGORIA Infantil Primaria X | Primaria

TIPO Plato x | Bebida Postre

NOMBRE del

slimno'y curso OLIVER SAN PEDRO FLORES 294
''Salchichas momita'"

DIFICULTAD | Facil | x |Normal | |oificil |

TIEMPO 15 - 20 Minutos
INGREDIENTES

Salchichas {2 por persona)
Queso para fundir. Se puede usar de vanos tipos
Colorante rojo

Palllos de madera

ALERGENOS
No apto para intolerantes a la lactosa

DESARROLLO
1.Coges 2 palillos y los partes por la mitad
2. Pones los palillos enlos laterales de la salchicha. Dos encadalado. Seran los brazos

ylas plernas

3. A continuacion cortas otra salchicha y pones trozos pinchados en los palillos

4. Hacestiras finitas con las lonchas de queso

5. Colocas las tiras encima de la salchicha como si fuesen vendas.

5. Cuando hayasterminado de colocar lastiras, meteslasalkchicha en el microondas

Ve poniendo el tiempo de 20 segundosen 20 sequndos. Hay que tener cuidado de que
no se derrita mucho

7.Con colorante rojo decoralos ojos.




FICHA DE MONSTRUOQOSIDAD

CATEGORIA Infantil 12,22 y 32 Primaria X 42 52y 62 Primaria

TIPO Plato Bebida Postre X

NOMBRE DEL ALUMNO Y CURSO: Martina Colorado Rodriguez, 12 A

DIFICULTAD FACIL

TIEMPO 10 Minutos

INGREDIENTES Salchichas y Ketchup

ALERGENOS

DESARROLLO Se cogen salchichas y se cortan al tamafio de los dedos, se realizan

cortes que imiten los pliegues de los dedos, y se realiza un corte en
forma de ufia en cada una de las salchichas. Se echan en la sarten ya
caliente (ayuda de adulto), y cuando estén listas, se colocan en un
plato, se pone el tomate o ketchup como si fuera sangre y a
disfrutar




AMPA CEIP

PADRE POVEDA 5

FICHA DE MONSTRUOSIDAD
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AMPA CEIP

PADRE POVEDA '

ABOOQIACKIN BE MADRER.Y FADRES DF ALUMMOS OEL ORIF PADRE POVEDA (

FICHA DE MONSTRUOSIDAD

19,20 y 30 X |49, 50ye6R
CATEGORIA Infantil Primaria Primaria
TIPO Plato X |Bebida Postre
NOMBRE del Sofia Trueba Cércamol2 C
alumno y curso
DIFICULTAD | Facil [ |Normal [ x ]oific |

TIEMPO 45 minutos

INGREDIENTES | Calabaza, Zanahoria, Puerros, Cebolla, Aceite de Oliva,
Patata, Sal, Pimienta y Agua

ALERGENOS

DESARROLLO | Se coloca en una cacerola un poco de aceite de oliva con cebolla y puerro picado.

Se dora un poco y cuando la cebolla esta blandita, se afiade la calabaza en trozos, con las
zanahoria y las patatas en trocitos. Se afiade la sal, un poco de pimienta y agua hasta que se cubre
la verdum Se deja cocer durante 30 minutos.

Se deja enfriar un poco y se bate con la batidora hasta que quede muy cremoso.

Se sirve con una calabaza iluminada.




AMPA CEIP
PADRE POVEDA '

ASOCIACION DE MADRES. Y PADRES DE ALUMNOS DEL CEIP PADRE POVEDA

FICHA DE MONSTRUOSIDAD
' 192,29y 32 49,52 y 62 |
CATEGORIA Infantil Primaria Primaria
TIPO Plato X Bebida Postre X
NOMBRE del IOLIVIA CASTILLO ARROYO
alumno y curso |12 PRIMARIA B
DIFICULTAD Facil | [wormal | [oifieil
TIEMPO X
FOTO

INGREDIENTES |SESOS DE CALABAZA...

- CALABAZA

- ALUBIAS BLANCAS

- PIMIENTO ROJO Y VERDE

- BROCOLI

- SAL

-  AJOCEBOLLA

SESOS DE ARANA...

- MELOCOTON EN ALMIBAR

- NUECES

- PASAS

- PISTACHOS
ALERGENOS

DESARROLLO

Poner las alubias en remojo la noche anterior.

El dia terrorifico ponerlas con pimiento verde, rojo, cebella, calabaza y ajo media hora en la olla
express

Batir las verduras y echarlas a las alubias.

Vaciar la calabaza y rellenarla con las alubias-sesos, aderezar los sesos de calabaza con trocitos
de pimiento y brécoli crudo...mmm el crunchi de los gusanos.

[De postre... colocar los ingredientes a medo de sesos de arafia (nueces y pistachos)

FOX We ' A
1 Qi"_,

X
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CATEGORTA: 1/2/3 PRI

MODALLDAD: BEBIDA




AMPA CEIP

PADRE POVEDA*

ASOCIACION DE MADIER ¥ PADRES OF ALUMNOS DEL CLIP PADRE FPOVEDA

FICHA DE MONSTRUOSIDAD

19,20 y 30 4%, 50 y 69
CATEGORIA Infantil Primaria X Primaria
TIPO Plato Bebida X Paostre

NOMBRE del Juan Barrio Marin 1%
alumno y curso
Receta: Zumo horripilante de naranja

DIFICULTAD | Facil [x |Nomal | |bifici [
TIEMPO 10 minutos

INGREDIENTES Naranjas de zumo
Az(car moreno
Accesorios para decorar

FOTO

ALERGENOS no

DESARROLLO Se expriman un par de naranjas de zumo y se reservan.

Nosolros cogimos un vaso y lo humedecimos el la parte supenor[gara que se quedara pagado
en el borde el azicar moreno que habiamos puesto en un plat. Decoramos el vaso con
pegatinas y usamo una jerngillas para darles un que lerrorifico. Se vierte el zumo reservado
¥ ya esla listo para deguslar.




AMPA CEIP
PADRE POVEDA ' &

ASOCIACHIN DR MADIER ¥ FADRES DE ALUMNOS DEL CHIF PADRE FOVEDA y

FICHA DE MONSTRUO‘SIDAD

19,20y 39 29,59y 69
CATEGORIA Infantil Primaria X Primaria
TIPO Plato Bebida X Postre

NOMBRE del Nerea Barrio Marin 2° primarna C
alumnoycurso |Receta: Sangre de vampiro de granada

DIFICULTAD | Facil [x |Nomal | |oificil
TIEMPO 15 minutos

INGREDIENTES |3 granadas grandes
Para adornar: un guante, agua, jeringas, ojos de golosina|
pagatinas...

FOTO

ALERGENOS no

DESARROLLO | Coges las granadas y las partes por la mitad. Usas un exprimidor de cilricos para extraer el
l;um’g. nosotros después de exprimiro o fillramos con un colador para que quede tolaimente
iqudo.

Para adornar metimos an al congelador un guante con agua que se deja unas 2 o 3 horas para
que quede la forma de una mano helada. También usamos unos ojos que flolaban el la bebida.
Pusimos pegatinas a la copa y usamos unas jeringuillas para darle un toque mas terrorifico.

Y ya esld lista nuestra bebida de vampiros, mucho mas rica que la sangre.




AMPA CEIP

PADRE POVEDA "'

ASOCIACION DE M‘ﬂ_SY PADRES DE ALUMNGOS DEL CEIP PADH[ POVEDA

FICHA DE MONSTRUOSIDAD

ZUMO HORRIPILANTE
1222y32 X |42 50y 6e
CATEGORIA Infantl Primaria Primaria
TIPO Plato Bebida X | Postre
NOMBRE del  [DIEGO QUIROS EI3B
alumno y
curso
DIFICULTAD | Fédil X | normal | |oifidl
TIEMPO 5 MINUTOS

INGREDIENTES

2 NARANJAS, COLORANTE ROJO, 4 UVAS

FOTO

ALERGENOS

DESARROLLO

O MORAS A MODO DE OJOS.

HACER ZUMO DE NARANJA. ECHAR COLORANTE. METER DENTRO UNAS UVAS




AMPA CEI

PADRE POV

1P
EDA *

VEDA
ASOCIACION DE MADRES. Y PADRES DE ALUMNOS DEL CEIP PADRE PO

19,29y 32 \/ 42,50y 62
CATEGORIA Infantil Primaria Primaria
TIPO Plato Bebida | Postre
NOMBRE del 7 O

o] e
alumno y curso e ﬂ~€ /N, O 2} ~ [
s

DIFICULTAD | Facil | |normal | A bificil l

TIEMPO 5 M;abtaC

INGREDIENTES

MaﬂJaz/’,‘[)Q % leg

ALERGENOS

B lecnt

DESARROLLO

>
N —




FICHA DE MONSTRUOSIDAD

19,20y 3¢ o [4%50y6e
CATEGORIA Infantil Primaria Primaria
PO Plato Bebida > |postre
NOMBRE del Lol Mad” Lot
o0 10t vorl i

alumno y curso -

40

/- {
DIFICULTAD | Facil | > | Normal | |oifici |
TIEMPO AQ M
| T \
NGREDIENTES | G ). o & ok

’VY X -~ "\, YDA
ALERGENOS .
J YN 5o AP
DESARROLLO Fe =
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AMPA CEIP

A ———

" MAline s

FICHA DE MONSTRUOSIDAD

19,29 y 30 X |45 50y 60

CATEGORIA Infantil Primara Primaria
neo Plato Bebda X |postre
NOMBRE del 5 5 B
sumnoyeurso | Saul Rodriguez Pena 2°A
DEKULTAD | Faci | | normal | X |oificil i i
TIEMPO 30 minutos
INGREDIENTES Patata

Calabaza

Zanahora

Acaite

Sal
ALERGENOS
DESARROLLO Pocima o2 13 brula Granuia

Hervimos todo durante 20 minwtos

Cortamos la zanahorla, lapatatay i3
calabaza en rockos

Echamos sal y acalte y 10 Datimos hasta
QuE QuUeds Cremoso




AMPA CEIP

PADRE POVEDA '

AROCIACION BE MADRER. Y FADRES OF ALUMMOS DXL OEIF PADRE POYEDA

FICHA DE MONSTRUOSIDAD

10,20 y 30 k |49 seyee

CATEGORIA Infantil Primaria Primaria
TIPO Plato Bebida p Paostre
NOMBRE del DARIO MARTIN 22PRIMARIA

alumno y curso

INOMBRE DE LA RECETA: BREBAJE DE BRUJA

DIFICULTAD

Facil

k| Normal [ |oificil |

TIEMPO

15 min

INGREDIENTES

ZUMO DE NARANJA
GRANADA
AZ UCARY COLORANTE ALIMENTARIO (OPCIONAL)

ALERGENOS
DESARROLLO 1. Exprimirlas naranjas o utilizar zumo de naranja natural de maquina ya exprimido
2. Pelarla granada. Anadir al zumo los granos de granada. Ya tenemos nuestro brebaje.
3. Decoracion (opcional): Mezdar el azicar con el colorante alimentario. Moja el borde de

una copa o un vaso en agua y después pasarlo por el azicar de color para un toque
terrorifico.




7

CATEGORTA: 1/2/3 PRI

MODALIDAD: POSTRL




AMIPA CEIP

PADRE POVEDA'

ASOCIACHOIN DE MADIES ¥ FADRES DE ALUMNOS DEL CEIF PADAE FOVEDA

A
FICHA DE MONSTRUOSIDAD

. 1920y 30 4%, 50 y 60
CATEGORIA Infantil Primaria X Primaria
TIPO Plato Bebida Postre X
NOMBRE del Juan Barrio Marin 1%¢

alumno y curso

Receta: Magdalenas umbas de choco y calabaza

DIFICULTAD | Facil | [Normal [x |oifici I
TIEMPO 50 minutos SETD
INGREDIENTES | 240g harina de fuerza. 1 sobre de levadura. 3 cucharadad
de cacao puro en polvo. 125 mg de chocolate puro. 20g
calabaza.2 huevos. 160g azicar moreno. 170ml leche
entera. 150 mg de mantequilla derretida. 2 galletas rectand
gulares. choco para escnbir
ALERGENOS no
DESARROLLO | Nosotros usamos la thermomix pero se puade hacer con la batidora de toda la vida.

Primero tamizas la harina, levadura y cacao en polvo, Meazclas y researvas.
Luego troceas el cacao puro hasla que quede como pepilas y resarvas.
Luego mezclas 2 huevos y el azlcar hasla que quede una mezcla homogénea. Anades la leche
y vualvas a mazclar.
Trituras la calabaza y la echas junto con la harina y el chocolate reservado, o vas mezclando
poco a poco con movimientos envolventas. Por Gitimo echas la mantequilla previamante
dermretida en &l micro unos minutos. Lo vuelves a mezclar y veras que se ha quedado una masa
gegajosa que huele fanomenal a chocolate.
racalientas el homo a 200°,
Praparas los moldes de las magdalenas y achas 2-3 cucharadas de la masa en cada uno.
Se mete en el homo unos 15-20 minutos. Para saber que estan listas puedes pincharlas con

un palillo y si sale limpio las sacas.

Una vez que astén frias metes la galleta pintada con las letras D.E.P con chocolate caliente
con un palillo.

Y listas para comaer!!!




AMPA CEIP

PADRE POVEDA''

ASOCIACHON DE MAIMIES. ¥ FPADNES DE ALUMNOS DEL CEHIF PADRE FOVEDA

FICHA DE MONSTRUOSIDAD

1920y 30 49,50 y 69
CATEGORIA Infantil Primaria X |Primaria
TIPO Plato Bebida X Postre

NOMERE del Nerea Barro Marin 2° primaria C
alumno ycurso | Receta: Kiwi Frankenstein

DIFICULTAD Facil {x  [Normal | |pificil [
TIEMPO 15 MINUTOS s
INGREDIENTES | Kiwi

Chocolate puro

Un poco de leche
Palitos de chocolate

ALERGENOS

DESARROLLO | Primaro pelas el kiwi. Dejas la parte superior e inferor plana.

Calientas un poco de leche y derrites el chocolate puro, metes la parte superior del kiwi y la
dejas enfriar.

Adomas el kiwi como si fuera la cabeza del Frankenstein, nosolros usamos palitos de galleta
con chocolate para hacer como los tornillos y parls de esa gallela sin choco para los opsy la
narz.

Y ya esld, una recela sana y divertida para Halloween.




FICHA DE MONSTRUOSIDAD

Categorfa 1° Primaria

Tipo Postre pavoroso -~ BOO Bananas

Nombre y Curso Clara de Luis Tovar — 1° Primaria - B
Dificultad Fécil

Tiempo 10 minutos —~ més el tiempo de congelacién

Ingredientes | Platano (para 4 Boo Bananas)
Chocolate blanco, con media tableta es mds que suficiente (o
también se puede hacer con yogur griego)
Chips o trocitos de chocolate con leche o negro (para los ojos)

Palitos de helado
Alérgenos -
Desarrollo 17 - Cortamos el pldtano a la mitad de forma longitudinal, y luego

cada mitad en dos, colocamos un palito de helado dejando la parte
del pico del plétano hacia arriba, y congelamos (8- 10 horas es
suficiente, pero depende del congelador).

2° - Fundimos el chocolate blanco (20-30 segundos en el
microondas), sacamos los pldtanos del congelador y los cubrimos
con el chocolate.

3° - Poner los chips o trocitos de chocolate para los ojos y volver a
meter en el congelador, hasta que se endurezca el chocolate.

1Y listo! Ya tenemos nuestras “Boo Bananas™.



Cortamos el platano, colocamos
el palo de helado y lo congelamos

@ Fundimos el
chocolate

jListos!

A comer...




AMPA CEIP i
PADRE POVEDA * @&

ASOCIACION DE MADRES Y PADRES DE ALUMNOS DEL CEIP PADRE POVEDA

FICHA DE MONSTRUOSIDAD

19,20y 30 49,52y 62
CATEGORIA Infantil Primaria / Primaria
TIPO Plato Bebida Postre .
NOMBRE del - o
alumnoy curso T (; € A / / 7 E ‘33
‘ A c TG e E
DIFICULTAD | Facil [ [normal [ bificil l l .
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PADALS DE ALUMMOS DEL CHF FADAE FOVIDA

FICHA DE MONSTRUOSIDAD

19,20y 3¢ 4%, 52y 6¢
CATEGORIA Infantil Primaria ¥ | primaria
TPO Plato Bebida Postre
NOMBRE del \ 1, b -
alumno y curso ,“)"' A R Ot -
./", >\
DIFICULTAD | Fécil | |normal | < |oificit
TIEMPO AD e inu O\
INGREDIENTES | L/ ,novg e R
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AMPA CEIP
PADRE POVEDA '

ASOCIACION BE MADRER.Y FADRES OF ALUMMOS DEL OFIF PADRE POYEDA

FICHA DE MONSTRUOSIDAD

19,20y 3¢ K |49, 50y 60
CATEGORIA Infantil Primaria Primaria
TIPO Plato Bebida Pastre K
NOMBRE del  [DARIO MARTIN 22PRIMARIA B
alumno y curso |RECIPE NAME: TUMBAS DELICIOSAS
DIFICULTAD | Fécil [ [Normal k |pificil |
TIEMPO 1S min

INGREDIENTES

Para el Brownie:

125 g mantequilla sin sal

125 g chocolate negro

2 Huevos L

170 g azicar

8 g azlcar vainillado

75g harina de reposteria

Una pizca de sal

Para decorar:

1 cucharadita de cacao en polvo
Pasta de almendra o mazapan
Colorante alimentario (o chocolate blanco fundido)

ALERGENOS

Huevos, chocolate, almendra, gluten




DESARROLLO

O ini e o e

Batw los huevos con Merclar los huevos Mezclar la harina
ol azucar con ol chocolate
fundhdo

DECORACION
1. Dibujarla forma del ataid en un papel de horno.
2. Espolvorear la pasta de almendra con el cacao y amasar
3. Colocarlasilueta del ataid encdma del brownie y recortar. Repetir con |a pasta de

almendra
4. Colocar el ataid de pasta de almendra encima del brownie y decorar con el colorante

Amarar la pasta de Cortar ol brownie y
dmendracan el la pasta con la Decorar

Precalentar el horno a 180°C y engrasar un molde para el brownie

Derretir en el microondas a potencia media la mantequilla y el chocolate

Batir los huevos ligeramente con el azicary el azucar vainillado

Mezclar los huevos batidos con el chocolate fundido

Anadir la harina con la sal y mezclar hasta tener una masa homogénea.

Hornear durante 20 min. Comprobar que esta hecho pinchando en el centro y viendo
que sale limpio. Desmoldar y dejar enfriar

alimentario (o chocolate blanco fundido)

Cacao forma de maud




AMPA CEIP
PADRE POVEDA ' S

ASOCIACION DE MADIES. Y PADRES DE ALUMNOS DEL CEIF PADNE POVEDA (|

FICHA DE MONSTRUO‘—SlDAD

19,20y 30 x [4%. 50y 6°
CATEGORIA Infantil Primaria Primaria
TIPO Plato x |Bebida Postre X
NOMBREd Vega Vives Casanova 2°A
alumno y curso
DIFICULTAD | Facil | |Normal | * |oiicit [
TIEMPO
INGREDIENTES Entrante, empanada cementerio: atun, huevo cocido, tomate
frito, masa de empanada.
Principal, pasta sangrienta con dedos amputados:
espaguetis, salsa de tomate, salchichas.
Paostre, arafias monstruosas: galleta oreo y regaliz negro.
ALERGENOS
DESARROLLO

Entrante: mezcla de tomate, atin, huevo cocido con salsa de tomate. Verter sobre masa de empanad3
tapay letras decorativas. Horno 20" 1807

Principal: cocer la pasta, hacer sofrito de tomate, freir salchichas y cortar en forma de dedo.
Paostre: abrir las galletas oreo a la mitad, sacar la crema de las galletas para hacer los ojos, cortar

regaliz negro enforma de patas, pegar enla galleta con la crema sobrante y poner la tapa de arriba y
losojos.




AMPA CEIP o

PADRE POVEDA " 8
FICHA DE MONSTRUOSIDAD

1727y 3 x 4y he
CATEGOR'A mlantil Poimara Primaria
neo Met Babade Mostr e X

NOMEHE 2o

shaime=a y ture SGO‘ ROdfngéZ Peﬁa 2°A

IR TAD Pk l J&mmal l luﬂd I x
TIEMPO 60 minutos
MNCAFTENTTS 1RV 8 (LSO IO PRt -
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FICHA DE MONSTRUOSIDAD

CATEGORIA Infantil 12,22 y 32 Primaria X 42, 52y 62 Primaria

TIPO Plato Bebida Postre X

NOMBRE DEL ALUMNO Y CURSO: Martina Colorado Rodriguez, 12 A

DIFICULTAD FACIL

TIEMPO 10 Minutos

INGREDIENTES Kiwis y Nocilla de dos sabores

ALERGENOS

DESARROLLO Se pelan los kiwis, se les corta la base recto para que se mantengan

en pie, posteriormente se les unta de nocilla negra la parte superior,
para hacer el pelo, y un poco para hacer la boca, ya solo queda con
la nocilla blanca poner un poquito para hacer los ojos de los
KIWIFRANKEINSTEINS. Al frigorifico media horita que se endurezca
la nocilla y a disfrutar de una merienda sana.

FOTO




AMPA CEIP

R e rONEDA
FICHA DE MONSTRUOSIDAD

1928y 3 x |4, 5t y6e
CATEGORIA infantd Primaria Primania
o Plata Bebuda Pastre X
NOMBRE del
aumna y cursa Solia Trueha Carcanx |19C
DIFCULTAD | Faci | x |Normai | Joikca |
TEWo W mimnos

INGREDIENTES | PPan de mokle.
Avellans peladas, azicar, chocolaw, leche, y aceite de
rirasol,

ALERGENOS Harma y lrutos secos

DESARROLLO Se tritura las avellanas y el azdcar con una batidora patente o con un robat de cocma
Cuando este muy lino se afiade el chocolate en 110208 y s¢ vuelve a triturar, afiadimaos la keche, el

poeite y programamaos 10 minukos & kemperatura SO% con una vebcidad baja.

Se deja en lanevers un rato hasta que se enlnia,
Se untaen ¢l pan v se decora kermarilicamente,
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CATEGORLA: &/5/4 PRI

MODALIDAD: PLATO




AMIPA CEIP

PADRE POVEDA '

ASCCAACIIN DE MABRER § FADMLS OF ALAMAOS OML CLIPF PADKRE FOVIDA

CATEGORIA Infantil 19,20 y 30 49,50y | x

Primaria 6°

Primaria

TIPO Plato x | Bebida Postre
NOMBRE del | ALBA HERNANDEZ MARTIN
alumno y a4° A
CURSO
DIFICULTAD Facil [x |Normal | | Difiil |
TIEMPO 20MIN

INGREDIENTES | HUEVOD, ACEITUNAS NEGRAS, APIO

ALERGENOS HUEVO

DESARROLLO
Step 1: After boiling...cut the eggs into halfs




Step 2: Cut some olives into slices then cut them into little legs.

4th: with the other halves get a straw or similar to make some skull
faces on the eggs.

Step 5: Make different faces on the-eggs.

3
#

~

' ]
i

< .,_, j

Step 6: [ OPTIONAL ) Get some wine glasses and fill them with
Kinetic sand or similar then get celery for the trees!

READY TO EAT!!!
SPOOKY DINNER TONIGHT!!




AMPA CEIP

PADRE POVEDA

QIACION O MADRER. ¥ "ADN

FICHA DE MONSTRU OSIDAD
19,20 y 30 4%, 59 y 60 &
CATEGORIA Infantil Primaria Primaria
TIPO Plato X Bebida Pastre

NOMBRE del PABLO MARTIN 52PRIMARIA
alumnoy curso |RECIPE NAME: FRANKIE FINGERS

DIFICULTAD | Ficil bk [Normal [ |pifici |
TIEMPO 10 min
INGREDIENTES |FRANKFURT SAUSAGES

KETCHUP

LAMINATED ALMONDS
ALERGENOS ALMONDS

DESARROULO 1. HEAT THE SAUSAGES IN THE MICROWAVE
2. CUT THE SAUSAGES LIKE FINGERS

3. PUT THE LAMINATED ALMONDS LIKE NAILS
4. PUT KETCHUP LIKE BLOOD

PLACE AN
CUTTHE  ALMONDSHEET  PUTKETCHUP

SAUSAGE LIKE A NAIL LIKE BLOOD




AMPA CEIP

Nl

CATEGORIA

TIPO

12,20y 30
Infantil Primaria
Plato Bebid

NOMBRE del
alumno y curso

ALG 'GAKC o

DIFICULTAD
TIEMPO

o~~~
e "','.‘2.
— —
—

2
4

INGREDIENTES

salT.

ALERGENOS

CELIAC, LACTOSE.

DESARROLLO

[CUTTHE PUMPKIN INTO SLICES. .
9. PREHEAT THE OVEN AT 190

3 MAKE THE BASE WITH THE
PUFf PASTRY.
4 FILL THE BASE WITH THE

PUMPVN AND ADv\z S'TLT
AND A LITTLE OF oL :

5.ADD THE (neEse LIE A SPIPER
WEB AND THE cHin SEEDS A n SPIDER
6. PUT IT _IN THE OVEV AT a0’ 25

MINUTES . EAl IT.




AMIPA CEIP

PADRE POVEDA '

R N

FICHA DE MONSTRUOSIDAD

19,20y 30 4%, 5%y oY
CATEGORIA Infantil Primarla Primaria /
TIPO Plato ./ | Bebida Postre
NOMBRE del
alumno y curso (/ uLa.- lo' vermg Fresvis D“
(ela 64
DIFICULTAD | Facil Normal | |oiicit |

INGREDIENTES | oste  Jres co) Jour g5t d, bocalag,

Co.[q&mo," ,}e ) penedqs
eveldo, cwol:r 7 ;j’

ALERGENOS te.. 17N (ado, )u..ebo,  wnihCo,

Sactosa .

DESARROLLO Jle DL:O(- \/vi»‘ }ML PM‘IO

Hborated vk ogaic Youn and ok filbd o
coJ . "pnM JaJa} W \w«”\ kx«:, sl rqwu

e F B NR CW e, (06('0“

f’ CrLe gy,
7 clsuy.? }owu’Zu JQ(MQ}Qf ”4

ongmalich )‘\‘ﬂ

L

*MW

Al 'A"C:
f 7"!1"W.*v' FOOJ.







AVIPA CEIP

PADRE POVEDA '

ABOUIALION BE BANRER.Y FADRES OF ALUMMOS DEL GEW PADRE POYEDA

FICHA DE MONSTRUOSIDAD

19,20y 30 49,50y 69 N

CATEGORIA Infantil Primaria Primana
TIPO Plato X |Bebida Postre
NOMBRE del
alumno y Inés Trueba Cércamo 52 C
curso
DIFICULTAD | Facil | x |Nomal | |pifici |
TIEMPO 120 minutos
INGREDIENTES Costillas de ternem

Salsa barbacoa

Sal
Pimienta

Aceite de Oliva

ALERGENOS
No tiene problemas de alergias

DESARROLLO  |Huesos Sangrientos:

Se colocan las costillas en una fuente. Se le afiade sal, pimienta y salsa de barbacoa.

Es importante para la comrecta decorcion que se coloquen los costillares uno en frente del
ptro y con la salsa barbacoa cubriendo bien las dos piezas.

Se mete en ¢l horno a 1202 durante 120 minutos.

Listo y a comerse los huesitos sangrientos. :)




AVIPA CEIP

PADRE POVE DA °

FICHA DE MONSTRUOSIDAD
19,20y 30 49,50y 60
CATEGORIA Infantil Primaria Primaria
TIPO Plato Bebida Postre
NOMBRE del
alumno y curso H(X\\Q" \\Q\‘\\f \L"\Z (kt /}/J\(\
=5
DIFICULTAD | Féci | Normal ><] oiticit |
TIEMPO FOTO
INGREDIENTES |, e pak B o
o 3. 2
“'& kc: Uoald e/
(JJQ < A _WVENVO
ALERGENOS
RIS Sy S \
NANGVIV -
DESARROLLO

Lrree. U (Epoun ¥ (A CAENE RRU(ADA
LANADIR(E SR Y un @OCe DT Coe

5 PAOTIR. UNP MBASR pE Py ALDRE g DOS
MATRDES

1 ¢ . c - :
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6, Con LA OTRR MTND, cormpp BY RS
Yy fONTRUN N HOMMP e WOERS FO ENGUR

1 PINELE pes QO con LN Tes2XT0 DL HE

JPLPEE

QYN g HuevO Y o @ MESH DT HOAWRE
Lors €L

. METERLO e BL HoraO st Que e el
DOLADD €L HOSNLDL € (20 won apio.)
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CATEGORLA: &/5/4 PRI

MODALLDAD: BEBIDA
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CATEGORLA: &/5/4 PRI

MODALIDAD: POSTRL




AMVIPA CEIP

ASOCAACIEN DE MANRER Y F20M & O ALLMAOS

CATEGORIA | Infantil 19,29y 9,50y | x
30 &°
Primaria Primaria
TIPO Plato Be bida Postre | X
NOMBRE del | ALBA HERNANDEZ MARTIN
alumno y 40 A
CURSO
DIFICULTAD [ Facit | | Normal [x | Dificl |
TIEMPO 30 MIN
INGREDIENTES | MANZANA, FRESAS, PIPAS DE GIRASOL,
NOCILLAS Y LACASITOS
ALERGENOS
DESARROLLO
Recipe:




Step 1: Prepare the ingredients!
Step 3: Leave the strawberries aside and cut the apples into quarters.

~ - _NE . &

Step 2: Cut the strawberries into slices!

P
‘l(l(

% \ w? -
-

A

Step 5: Spread some Nocilla or similar in the mouth. ( it acts as glue )

ENJOY YOUR SPOOKY HALLOWEEN DINNER!!

Step 6: Place the strawberries ( as tongue ) and the sunflower seeds as teeth.







AMPA CEIP

PADRE POVEDA'®

AROCIACHIN BE MADRER. ¥ "ADNES

OF ALUMMOS DEL GEIF PADRE FOVEDA

[
FICHA DE MONSTRUOSIDAD

19,20y 30 49,50 y 69 P(
CATEGORIA Infantil Primaria Primaria
TIPO Plato Bebida Postre %
NOMBRE del PABLO MARTIN 52PRIMARIA
alumno y curso [RECIPE NAME: TERRIFIC PUMPKIN
DIFICULTAD | Facil i [Normal [ |oifici |
TIEMPO 1 HOUR
INGREDIENTES ~ HEATFLOUR 120
UGAR 140y
KING POWDER ¥, PACKET
INNAMON Lnd ¥ weaspoon
TTER40}
r
MK Doy
GGS 2
MPRN PUREE 2008
OCOLATE FONDANT
ALERGENOS ‘VIILK, EGGS, GLUTEN, CHOCOLATE
DESARRCOLLO 1. Boil the pumpkin with a little water. Blend to obtain a puree.

2. Preheat the ovento 180 *C

3. Mix the sugar, flour, baking powder, cinnamon and salt

4. Add the milk little by little, mixing well

5. Beat the eggs and add to the previous mixture. Keep beating until it is homogeneous.
6. Add the pumpkin puree and mix

7. Putinthe mould and bake for 30-35 minutes. Check that it is done, clicking in the
centre of the cake and that it comes out clean.

8. Let cool and decorate with melted chocolate.

nredenty

Moo tugar mhes

ASS m.lh and mue

Dk ing prowle s Add bested g and

g it ~~e

A prampan
Prrree a3 Pen

Dwcorare

Bobed ot 180°C for 30 15 munvten




AMPA CEIP

PADRE PO\IE DA :

T MATRE S ¢

FICHA DE MONSTRUOSIDAD
12,22y 32 49,52y 62
CATEGORIA Infantil Primaria Primaria
TIPO Plato Bebida Postre
NOMBRE del
alumno y curso P | F | G =
avla lerrecos /‘\
DIFICULTAD | Fail | INormai [ Totie
TIEMPO 1 hog
INGREDIENTES G
ev.;e‘er\";pﬁ»e‘: S?fnwwne, fzdwf butler and
For the eyes P“‘ l'Jclqk‘“ and chacplate
c,mps
ALERGENOS Lactose, nuts and peaouts,
DESARROLLO

rlfo you vag %o cof the aﬂalc in Four f'wh.

'lLen cut a mouth [a nzpw Ts of the apple.
Nou,put pemut pbuiter nsxc’e of the mouihs,
\‘CA‘K, yov have Yo nail Pu:nk.n se2ds in {-u mouth .

‘After that (with nelp of J\JH')'(,U* bhe steawberies bile a.

*aﬂ& "‘oln

e Joo mast put \se shawberie inside of the meuth

i‘of‘myt}‘k ayes you hawe to QJ? A ?nwelpkm La\“ ia- the “H’h'
.'wa,ff hecdats chips on the fn lukl,ha balls,

lNow f;.‘;; i«'z‘M to m\soy yoor “ffl‘ m}e,.‘[




AMPA CEIP
PADRE POVEDA :

ASOCIACION DE MADRESR ¥ FADRES DFE ALUSMNG

L1t

CLIF PADAL FOVIDA

19,20y 30
CATEGORIA Infantil Primaria
TIPO Plato Bebida
NOMBRE del Oy 2 0 A /o
it el 4 A tj

lumno y curso -
DIFICULTAD _ |Fscil | [Nommaliee=i | oifici
TIEMPO Al : ;
INGREDIENTES 8() - 4 LN ) ABAT. DN
ALERGENOS (o 12 Or

NN \ }
DESARROLLO

D Aath e I a2
f:} Ul & .i’x. [ DA /\/J //t-/q./ p
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AVIPA CEIP

PADRE POVEDA'®

AROCIACION B MADRER. Y FADRES I ALUMMOS DIL URIF PADRE PFOYILDA
19,20y 30 49,50 y 6° X
CATEGORIA Infantil Primaria Primaria
TIPO Plato Bebida Postre X
NOMBRE del Inés Trueba Carcamo 52 C
alumno y curso
DIFICULTAD | Facil [ [normal [ x |oificil |
TIEMPO JOminutos
INGREDIENTES | Harina, levadura, huevos, leche, azdcar, y una pizea de
fsal.
Mantequilla para untar en la sartén para que no se peguen
las tortitas.

Salsa de chocolate y sirope de fresa

ALERGENOS Huevo, Leche, Harina

DESARROLLO | Se colocan los ingredientes todos juntos en una fuente y se mezelan durante un rato, hasta que se
haga una masa liquida y cremosa.

Se deja 10 minutos en la nevera

Se coge un poco de mantequilla, se coloca en una sartén muy plana, y se afade una cucharada
jsopera de masa.

Cuando salgan pompas en latortita, se da la voelta a la tortita para que se hagan por las dos
partes.

Se decora con mucho cuidado.




