



[image: image]






Fiestas infantiles


Los niños disfrutan con las golosinas y las tartas, se divierten jugando y por la noche caen rendidos en la cama, felices. ¡Las fiestas de cumpleaños son el mejor regalo para los pequeños! Además de desfogarse con los juegos, unos ricos platos adecuados para ellos suponen una parte importante de esas ocasiones.


En este libro encontrará recetas idóneas para las fiestas infantiles: bollos y pasteles variados, aperitivos divertidos, ricas ensaladas, platos calientes que les saciarán, postres irresistibles y bebidas originales. Desde lo rápido y fácil hasta lo más creativo e imaginativo, los pequeños y hambrientos invitados quedarán encantados con todo, ya sean medialunas con salchicha, pastelillos de chocolate o divertidas pizzas con forma de campo de fútbol.
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Fiestas infantiles
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¡Menuda fiesta!


¡Una fiesta de cumpleaños es lo más grande para los niños! Vienen todos sus amigos, se zampan montones de golosinas y tartas, alborotan alegremente, juegan a los piratas y las princesas y por la noche se van a casa agotados, pero felices.


Además de la diversión, la comida juega un papel muy importante en estas reuniones. En este libro hemos reunido una gran selección de recetas idóneas para las fiestas infantiles: bizcochos y bollos variados, sabrosas ensaladas, delicias de picoteo, platos calientes que les dejarán saciados, apetitosas golosinas y bebidas muy originales. Muchos de los platos son rápidos de preparar e incluso se pueden tener cocinados de antemano, por lo que ese día también será divertido para los padres y no tendrán un estrés excesivo. Otras recetas son más complicadas de elaborar, pero no dude de que los niños estarán encantados con ellas.
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Para que todos queden satisfechos


Al elegir las recetas hemos procurado que todas sean muy saludables, aunque no hay duda de que las tartas y los dulces forman parte de ese día tan especial… ¿No le parece oportuno que en una fiesta de cumpleaños los pequeños puedan comer cosas que no formen parte de su dieta habitual?


Asimismo hemos escogido platos que gusten a todos. Además de las comidas que se salen un poco de lo normal, hemos tenido en cuenta recetas de pasta, salchichas y pizzas, puesto que pensamos que la variedad es un aspecto muy importante.


Los preparativos adecuados


[image: image]


Está claro que la fiesta no debe girar tan solo alrededor de la comida, por lo que para alcanzar el éxito es obligatorio preocuparse también de otras muchas cosas. Hay que poner en marcha los preparativos: planificar todo con tiempo suficiente y pensar cuáles son las recetas que se pueden preparar la víspera del gran día. Lo ideal es tenerlo todo listo cuando lleguen los invitados y de esa forma usted se podrá dedicar por completo a los niños. Además es importante que el anfitrión homenajeado participe también en los preparativos: ¿a cuántos niños quiere invitar?, ¿cuál debe ser el motivo central de la fiesta?, ¿qué le gustaría que hubiera para comer? El niño puede dibujar las invitaciones y ayudar a cocinar los platos.


Juegos y diversiones


Aunque en muchos sitios los niños acuden a cumpleaños muy bien planificados y organizados con toda clase de detalle, lo cierto es que a ellos les basta con muy poco. Es más que suficiente con un lugar en el que puedan jugar a sus anchas, comer cosas que les gusten y pasar una tarde inolvidable. Pregúntele a su pequeño cómo quiere que sea la fiesta y decida con él la manera de organizarla. No existe la celebración perfecta, pero siempre servirá de ayuda tener cierta idea de la forma en que se va a desarrollar la reunión infantil. Es importante idear una gran cantidad de juegos para que haya para todos los gustos: después de un alegre baile y antes de comenzar con otro juego, siempre viene muy bien realizar un descanso, por ejemplo, ponerse a pintar o hacer manualidades. Es importante que solo exista un foco que llame la atención: ya sea la búsqueda de un tesoro o una gymkana, y nunca hay que meter prisa a los niños para que inicien otra actividad.
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La comida también debe ser un punto de atención especial: muchos niños adoran pacticipar en la preparación de los platos, por ejemplo, amasando la pasta para prepararse ellos mismos sus propias pizzas. Una fondue de chocolate con frutas puede resultar de lo más divertida. No obstante, lo esencial es que todos coman juntos: seguro que estarían encantados de tener patatas y golosinas repartidas por toda la habitación, pero eso solo les serviría para empacharse.


Unos cuantos consejos más
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Unos consejos finales para su seguridad y que todo vaya bien: los niños invitados no deben encontrarse muy extraños en la casa. Muéstreles dónde está el cuarto de baño y explíqueles que hay ciertas zonas prohibidas, como los dormitorios o los balcones. Todas las ventanas deberían estar cerradas y no debe haber mecheros ni cerillas al alcance de la mano. Hay que indicarles las zonas peligrosas, como podrían ser unas escaleras empinadas. No haga una limpieza a fondo antes de la fiesta, seguro que la necesitará después. ¡Lo más importante es relajarse, divertirse con los niños y sentirse satisfecho con las recetas que encantarán a todos!


Algunas abreviaturas y equivalencias






	g =


	gramo







	kcal =


	kilocaloría







	kg =


	kilogramo







	kJ =


	kilojulio







	ml =


	mililitro







	Ø =


	diámetro







	 


	 







	1 cucharada =


	15 ml







	1 cucharadita =


	5 ml







	1 plato de sopa =


	250 ml







	1 molde múltiple
para magdalenas =


	120 ml







	1 taza de arroz =


	96 g







	1 taza de azúcar =


	100 g







	1 taza de copos de avena =


	72 g







	1 taza de harina =


	96 g







	1 taza de sémola =


	96 g







	1 vasito de aguardiente =


	20 ml







	1 vaso de agua =


	200 ml
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Pastel de zanahoria


con cobertura de queso
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Tiempo de preparación:
unos 25 minutos (más 45 minutos de cocción)


Por porción: 514 kcal/2152 kJ


Para 12 personas


250 g de zanahorias


3 huevos


165 g de mantequilla ablandada


1 sobrecito de azúcar avainillado


½ cucharadita de canela, ½ de nuez moscada y ½ de clavo molidos


225 g de azúcar moreno, sal


50 g de cacahuetes o pacanas molidos


100 g de almendra molida


175 g de harina


50 g de maicena


1 sobrecito de levadura en polvo


40 g de manteca de coco


100 g de queso fresco


250 g de azúcar glas


1-2 cucharadas de sirope de vainilla


Mantequilla, para el molde


1 Precaliente el horno a 175 °C (155 °C si es de aire). Lave las zanahorias, pélelas y rállelas. Separe los huevos en yemas y claras. Bata 125 g de mantequilla con el azúcar avainillado y las especias hasta que adquiera una textura cremosa. Después agregue las yemas de huevo. Monte las claras a punto de nieve con una pizca de sal y añádalas a la pasta anterior junto con la zanahoria y los cacahuetes. Por último, agregue la almendra, la harina, la maicena, la levadura y una pizca de sal.


2 Engrase un molde redondo (Ø 26 cm), vierta la pasta, extiéndala bien y cuézala en el horno unos 45 minutos.


3 Para preparar la cobertura, mezcle el resto la mantequilla con la manteca de coco y el queso fresco. Tamice por encima el azúcar glas y añada el sirope de vainilla. Remuévalo bien y extienda la cobertura sobre el pastel ya frío.




Rollitos de nata


con frambuesas
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Tiempo de preparación:
unos 40 minutos (más 25 minutos de cocción y 30 minutos de enfriado)


Por porción: 324 kcal/1357 kJ


Para 8 personas


250 ml de leche


1 pizca de sal


½ cucharadita de canela molida


75 g de mantequilla


125 g de harina


3 huevos


250 g de frambuesas


300 ml de nata


1 sobrecito de estabilizante de nata


2 cucharadas de azúcar glas


Mantequilla y harina, para la bandeja


Azúcar glas, para espolvorear


1 Lleve a ebullición en un cazo la leche con la sal, la canela y la mantequilla cortada en dados. Eche de golpe la harina y remueva con un cucharón. Apague el fuego y no deje de remover hasta que la masa, como si fuera una bola, se desprenda de la cazuela y se forme en el fondo una capa blanca. Pase la masa a un recipiente.


2 Precaliente el horno a 200 °C (180 °C si es de aire). Engrase la bandeja del horno con mantequilla y espolvoréela con harina. Incorpore poco a poco los huevos a la masa y trabájelo con las varillas de la batidora. Extienda la masa en la bandeja y cuézala en el horno unos 25 minutos. A continuación, déjela enfriar y córtela en 8 rectángulos.


3 Lave las frambuesas y séquelas con suavidad. Monte la nata con el estabilizante y el azúcar glas. Distribuya la nata sobre la masa dejando un margen estrecho en el borde. Distribuya las frambuesas sobre la nata. Enrolle los rectángulos empezando por el borde estrecho y sírvalos enseguida espolvoreados con azúcar glas.




Pastel de cerezas


con crema de nata
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Tiempo de preparación:
unos 40 minutos (más 55 minutos de reposo y 30 minutos de cocción)


Por porción: 415 kcal/1738 kJ


Para 20 porciones


550 g de harina


30 g de levadura fresca


250 ml de leche


350 g de azúcar


250 g de mantequilla


7 huevos


1 pizca de sal


500 g de nata agria


250 g de quark desnatado


1 limón biológico (la ralladura del limón entero y el zumo de ½)


1 sobrecito de azúcar avainillado


750 g de cerezas en conserva


8 cucharadas de almendra en bastoncillos


Mantequilla, para el molde


Harina, para espolvorear


1 Ponga 500 g de harina en un recipiente y haga un hoyo en el centro. Desmenuce la levadura y mézclela con 6 cucharadas de leche templada y 1 cucharadita de azúcar. Échela en el hoyo y prepare una masa homogénea. Tápela y déjela reposar en un lugar templado unos 15 minutos.


2 Añada a este prefermento el resto de la leche, 50 g de azúcar, 75 g de mantequilla ablandada, 1 huevo y la sal, y trabájelo todo hasta obtener una masa homogénea. Déjela reposar de 30 a 40 minutos en un lugar templado.


3 Bata 2 huevos con 75 g de azúcar. Añada la nata agria, el quark, el zumo y la ralladura de limón. Mezcle el resto de la mantequilla y del azúcar con el azúcar avainillado hasta que todo el azúcar se haya disuelto por completo. Añada 1 huevo. Incorpore la harina y los huevos restantes.


4 Precaliente el horno a 200 °C (180 °C si es de aire). Trabaje de nuevo la masa. Espolvoree con harina la encimera y extiéndala hasta que tenga el mismo tamaño que la bandeja del horno.


5 Engrase la bandeja del horno. Coloque la masa levantando un poco por los bordes. Vierta la crema de nata agria. Reparta por encima las cerezas y después agregue la crema de mantequilla y huevo. Esparza la almendra y cueza el pastel en el horno unos 30 minutos. Sáquelo del horno y déjelo enfriar.




Pastel verde de almendra


y pistacho
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Tiempo de preparación:
unos 30 minutos (más 1 hora de cocción)


Por porción: 355 kcal/1486 kJ


Para 15 personas


120 g de almendra molida


100 g de pistacho molido


1 vaina de vainilla


La ralladura de 1 limón biológico


260 g de mantequilla


240 g de azúcar


4 huevos


40 g de harina


Mantequilla, para el molde


Para la cobertura de pistacho


El zumo y ralladura de 1 limón biológico


50 g de azúcar glas


60 g de pistachos picados


1 Precaliente el horno a 150 °C (130 °C si es de aire) y engrase con mantequilla un molde rectangular (30 × 9 cm). Mezcle la almendra y el pistacho molidos. Parta la vaina de vainilla a lo largo y raspe la pulpa. Agregue la vainilla y la ralladura de limón a la mezcla de frutos secos.


2 Mezcle la mantequilla ablandada con el azúcar hasta que adquieran una textura espumosa e incorpore poco a poco los huevos. Agréguelo a la mezcla de frutos secos, tamice encima la harina e incorpórela. Vierta la pasta en el molde, extiéndala y cuézala 1 hora. Use un palillo para hacer la prueba de cocción. Deje enfriar el pastel dentro del molde y después desmóldelo.


3 Para preparar la cobertura, mezcle el zumo de limón con el azúcar y llévelo a ebullición sin dejar de remover. Añada la ralladura de limón y los pistachos y distribuya esta mezcla sobre el pastel.




Pastel rápido de albaricoque


con vainilla
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Tiempo de preparación:
unos 30 minutos (más 40 minutos de cocción)


Por porción: 195 kcal/816 kJ


Para 24 porciones


250 g de harina


240 g de azúcar


1 cucharadita colmada de levadura


1 pizca de sal


250 g de mantequilla ablandada


20 albaricoques


1 vaina de vainilla


4 huevos


80 ml de leche


3 cucharadas de azúcar, para espolvorear


Mantequilla, para la bandeja


1 Precaliente el horno a 160 °C (140 °C si es de aire) y engrase la bandeja del horno. Tamice en un recipiente la harina, el azúcar, la levadura y la sal, y haga un hoyo en el centro. Eche la mantequilla ablandada. Lave los albaricoques, séquelos, pártalos por la mitad y deshuéselos.


2 Parta la vaina de vainilla por la mitad a lo largo y raspe la pulpa. Bata los huevos con la leche y añada la pulpa de vainilla. Agregue la mezcla de leche y huevo sobre la mantequilla y bátalo 3 minutos hasta obtener una pasta homogénea.


3 Vierta la pasta en la bandeja del horno y extiéndala bien. Distribuya los albaricoques por encima, con la superficie cortada hacia arriba, y presiónelos ligeramente. Cueza el pastel unos 40 minutos. Hacia la mitad de la cocción, espolvoree el azúcar por encima.
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