
Este Paquete PDF combina varios archivos.

Adobe recomienda que se utilice Adobe Reader o Adobe Acrobat versión 8 o posterior  
para trabajar con los documentos del Paquete PDF. Si actualiza a la versión más reciente, 
disfrutará de las siguientes ventajas:  

•  Excelente visualización de archivos PDF 

•  Facilidad de impresión 

•  Rapidez en las búsquedas 

Si no dispone de la última versión de Adobe Reader,  

haga clic aquí para descargar la última versión de Adobe Reader

Si ya dispone de Adobe Reader 8, 
haga clic en un archivo del Paquete PDF para verlo.

http://www.adobe.com/es/products/acrobat/readstep2.html




La vainilla es la vaina
de una orquídea trepa-


dora originaria de América
del Sur, que es fecundada
por colibríes. Dicen que T.
Jefferson la introdujo en
EEUU conquistado por el
sabor de los helados que
probó en Francia.
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Pastelillos árabes 
de almendra


• Medio kg de almendras crudas
• 80 g de azúcar panela
• 100 g de azúcar blanca molida
• 2 huevos
• Clavo recién molido
• Canela recién molida
• Esencia de vainilla
• Levadura


Se tuestan las almendras en el
horno unos cinco minutos. Se
sacan, se pelan y 3/4 partes se tri-
turan el resto se reserva para la
decoración de los pastelillos.


En un bol mezclamos el azúcar de
panela, los huevos, una pizca de
clavo, una cucharadita de canela,
la levadura y cinco gotas de esen-
cia de vainilla. Se bate todo con
fuerza para que se mezcle bien.


Se añaden las almendras trituradas
y se amasa con los dedos. Se
cogen pequeñas porciones se mol-
dean y se colocan en la bandeja del
horno espolvoreados con azúcar y
con su almendra. Se hornean a 120
grados durante diez minutos.


¡Ha sido niño! ¡Ha sido niño!
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Acompañados de un
cava brut o de una
infusión de regaliz
con clavo y canela


son irresistibles.
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