Ficha U14 de Lengua

Nombre y Apellidos: CURSO 2° Pr?

Para hacer la ficha, lienes gue situarte dentro de los cuadros con el ratdn y rellenar la casilla adecuadamente. Escribe bign tu nombre idos al principio de la ficha,
recuerda que los nombres y apellidos la primera letra se escribe con mayudscula, para poner |a tilde gréfica hay que pulsar la tecla ﬁ y luego la vocal acentuada,
Recuerda todas las reglas de ortografia que hemos visto pues son las que se tendrdn en cuenta, |as tildes cuentan también, cuantas mas pongas comectamente mas
puntos sacards, pero nunca descuentan.

Una vez que hayas terminado, tienes que dar un click en la casilla TERMINADO y después debes elegir la opcion de enviar al maestro o profesor al siguiente
codigo: 2t7h6gsgzx

y ya me llega a mi y te lo devuelvo corregido por papass2.0 a tus padres o lulores legales. Si eliges la opeidn de mostrar resultado no podras envidrmelo luego ¥ no
podré corregirtelo y darte puntos para las olimpiadas de trabajo y perderas puntos.

1-' PASTEL DE CHOCOLATE

Ingredientes

e 4 huevos.

e 150 gr. azducar.

s 150 gr. mantequilla a temperatura ambiente.
e 200 gr. chocolate negro para postres.

¢ 2 cucharadas de harina.

s 100 gr. de almendras molidas.

s Bolitas de chocolate blanco para decorar.
Preparacion

1. Precalentar el horno.

2. Separar las claras de las yemas de los huevos.

3. Batir las yemas con el aziicar hasta conseguir una mezcla espumosa.

4. Derretir el chocolate en el microondas con cuidado de que no se queme.

5. Se deja templar el chocolate y se afiade a la masa removiendo constantemente para que se
integre bien.

6. Anadir la harina, previamente tamizada, junto con las almendras molidas y la mantequilla a
Ia masa y es importante mezclario tfodo bien con ayuda de unas varillas. Hay que conseguir
una masa uniforme, sin grumos.

7. Batir las claras al punto de nieve e integrarlas en la masa con movimientos envolventes y
teniendo cuidado de que no se bajen.

8. Untar un molde con mantequilla y echar la masa dentro. Se puede elegir un molde con
alguna forma bonita, como el de estrella que hemos elegido.

9. Hornear a 220 grados durante 20 minutos.

10. Dejar enfriar y desmoldar cuando esté templado.

11. Se puede decorar con la crema favorita de los nifios y unas bolitas de chocolate blanco.
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