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PEQUENA HISTORIA

Es tradicidn en todos los paises donde se celebra la Navidad, preparar

exquisitas muestras de la cocina tipica de cada lugar y deleitar a grandes y
chicos con dulces y confites especiales para esa fecha. Entre las tradiciones
mas comunes esta el Pan de Navidad, cuyo origen se remonta al siglo XIV.

Cuenta la leyenda que en la zona campesina de Alemania vivia un buen
hombre que poseia numerosas tierras y para el que trabajaban algunas familias.
Se acercaba la Navidad y el invierno era muy crudo, impidiendo el trabajo del
campo. Los alimentos comenzaban a escasear y no habia dinero para comprar
los ingredientes necesarios para la cena de Nochebuena. El buen hombre
mandd preparar a su cocinera un enorme pan para cada familia, usando restos
de frutas secas y semillas que quedaban en sus bodegas, algunos huevos y
mucha azucar.

Los campesinos se deleitaron con el pan dulce y contundente que les daba
fuerzas para resistir el intenso frio del invierno europeo. Desde entonces, cada
afio las familias prepararon el pan para recordar aquella Navidad en que no
fueron olvidados y pidieron abundancia para los afios siguientes. La costumbre
fue extendiéndose por el resto de Europa y luego a América, aunque en los
paises del hemisferio sur, Navidad es época de verano y este pan rico en
calorias no cumple su funcién original de brindar energfas para enfrentar el frio.

Cada pais tiene su particular forma de preparar el Pan de Navidad, pero
algunas de las recetas mas famosas son las que se presentan a continuacion.

Siga cuidadosamente las instrucciones y obtendra los mejores resultados.



Queque inglés (1 kg.)

Ingredientes:
v 250 gramos de mantequilla
1 taza de azlcar
4 huevos
2 tazas de harina
1 taza de nueces picadas (135 gramos)
2 cucharaditas de polvo de hornear
1 cucharadita de esencia de vainilla
1 taza de fruta abrillantada (270 gramos)
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1 taza de pasas sin semilla (150
gramos)

Panettone (1 kg.)

Ingredientes:
v 100 gramos de mantequilla
1/2 taza de azucar
2 huevos enteros
2 yemas de huevo
3 tazas de harina
3 cucharaditas de polvo de hornear
3/4 taza de pasas sin semilla (110 gms.)
1/2 taza de fruta abrillantada o confitada
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4 cucharadas de almendras peladas y
cortadas

4 cucharadas de pifiones o nueces

2 cucharaditas de anis en grano
2 cucharaditas de agua de azahar
2 cucharadas de leche
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1 yema para pintar

Preparacion:

Se bate la mantequilla con el az(car hasta formar
una crema. Se agregan los huevos uno a uno,
batiendo bien después de afadir cada huevo. Se
tamizan juntos la harina y el polvo de hornear, y se
van agregando a la preparacidn anterior, batiendo
constantemente. Se echa la vainilla y luego las frutas
cortadas, las pasas y las nueces. Se mezcla todo
muy bien y se cuece en un molde alargado,
enmantecado y enharinado, en un horno calentado a
fuego suave, durante una hora y 15 minutos.

Preparacion:

Se bate la mantequilla con el azucar hasta obtener
una crema; luego se agregan las yemas y los huevos,
uno a uno, batiendo bien. Aparte se tamiza la harina
con el polvo para hornear y se le mezclan todas las
frutas y el anis. Se incorpora a la primera
preparacion, alternando con el agua de azahar y la
leche. Se bate todo y se coloca en un molde redondo
alto, enmantecado y enharinado. Se alisa un poco y
se le marcan dos profundos cortes en cruz. Se pinta
con yema de huevo y se cuece en el horno a fuego
suave durante 1 hora y 15 minutos.



Rosca de Reyes

Ingredientes:

4
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Pan de nueces y almendras (2kg.)

2 tazas de harina

3 cucharaditas de polvo para hornear
1/3 de cucharadita de sal comun
1/2 taza de azlcar

40 gramos de mantequilla

1 huevo

5 cucharadas de leche

2 cucharaditas de agua de azahar
cascara rallada de 1 limén

1 yema de huevo para pintar

2 cucharadas de almendras picadas
crema pastelera

azucar en polvo

Ingredientes:

v
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750 gramos de harina

4 huevos

500 gramos de azucar

250 gramos de mantequilla
250 gramos de nueces

250 gramos de almendras

8 clavos de olor

1 nuez moscada

1 cucharadita rasa de canela en polvo
1 cucharada de vinagre blanco
1 cucharada de ron

1 cucharadita de bicarbonato

Preparacion:

Se tamiza sobre una mesa la harina junto con el
polvo para hornear, la sal y el azicar; se agrega la
mantequilla, la leche y se mezcla todo muy bien con
la ayuda de un tenedor. La masa obtenida se alisa
ligeramente y se aplana hasta dejarla de 5 cms. de
espesor. Se le da forma redonda con las manos; se
le hace un hueco en el centro, agrandandolo con los
dedos enharinados y se le introduce un cortapastas
redondo enharinado.

La rosca asi preparada se pone sobre una plancha
enmantecada y enharinada, y se pinta con la yema.
Con la ayuda de una manga decoradora, se le hacen
algunos adornos con la crema pastelera y se le
salpica con las almendras y el azlcar. Se cuece en
el horno muy caliente, hasta que comience a dorarse
(aproximadamente 12 minutos) y luego se reduce el
calor, hasta terminar la coccién (12 minutos mas).

Preparacion:

En una olla pequeda con una taza de agua, se echan
a remojar los clavos de olor con raspadura de nuez
moscada y canela. Esta preparacidn se hierve dos
minutos y cuando se ha enfriado un poco, se le
agrega el vinagre, el ron y el bicarbonato. Cuando
estd completamente frio, se cuela.

A continuacién se prepara la masa. Se baten a mano
los huevos con la mantequilla; se agrega poco a poco
la harina, el azucar y el agua ya fria hasta
incorporarlo todo. Se agregan las almendras y las
nueces y se lleva en un molde enmantecado por 15
minutos al horno muy caliente y luego por 45 minutos
a fuego suave, hasta que se cueza.
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PONGAMONOS DE ACUERDO

Segtin Jos paises, los ingredientes de reposteria no siempre
coinciden, por lo que es necesario ponerse de acuerdo en los
términos que se emplean en cada receta y asi garantizar que las
instrucciones seran comprendidas.

PUBLICACION
FINANCIADA POR
EL FONDO sCOUT
NACIONAL

Por tal motivo, incluimos a continuacién un glosario en el que se
explican los diversos nombres que recibe un mismo ingrediente,
asi como también se explican las equivalencias entre las
unidades de medida.

GLOSARIO
Agua de azahar: agua que se prepara con la flor del Duice de leche: manjar o cajeta. Dulce hecho con
naranjo. Se vende en farmacias. leche azucarada, generalmente con vainilla, de coccidn

. . , . len rolon .
Azicar en polvo: azdcar flor, azicar lustre, azucar enta y prolongada

pulverizada, polvo de azicar. Fruta abrillantada: fruta confitada, cascara abrillantada,

Bafio Maria o de Maria: sistema de coccién mediante fruta glaseada.

un recipiente puesto a calentar a fuego con agua en su Grageas de colores: caramelitos de colores, azucar de
interior, sobre el cual se pone otra vasija para que su colores, mostacilias.

contenido reciba calor suave y constante. Mantequilla: manteca. Producto obtenido de la leche

Bol: bowl, ponchera, tazén, recipiente sin asa. por batido.

Crémor: crémor tartaro. Tartrato acido de potasa que se Melaza: liguido mas o menos viscoso, de color pardo
usa como purgante en medicina, como mordiente en oscuro y sabor muy dulce, que queda como residuo de
tintoreria y como espesante en reposteria. Se encuentra la fabricacién de azucar de cafia o remolacha.

en las farmacias.
Pasas: uvas secas.

Cucharada: la porcién que cabe en una cuchara de

ivos de fevadura: polvo hornear, soda de
sopa no muy llena. Polvas de levad polvos de ho S

hornear.
Cucharadita: la porcion que cabe en una cucharita de

. Tamizar: cerner, separar con el cedazo una materia
té no muy llena. P

reducida a polvo.

MEDIDAS Y VOLUMENES

Unidades de medida Centimetros clbicos * Las medidas expresadas en centimetros cubicos (cc) no
1taza” 250 cc tienen relacion con el peso en gramos de los ingredientes. Por
1 cucharada (sopa) 15 cc . ejemplo, una taza de azticar equivale a 220 gramos; mientras
1 cucharadita {té) 5cc que una taza de harina equivale a 125 gramos.
1 pizca 1cc
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