
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




Curiosidad
Algunas religiones prohiben 


el uso de la levadura en sus 


preceptos por considerar que 


el proceso de fermentación 


es un proceso de corrupción 


del alimento. 


Se extiende la masa en pe-
queñas capas circulares, se 
rellenan con la pasta de que-
so y berenjenas y sellan con 
agua tibia y un sellador o te-
nedor. Se colocan en la ban-
deja del horno pintada de 
aceite y se hornean durante 
veinte minutos hasta que se 
doren.


Se soasa la cebolla en una 
sartén con un fondo ligero 
de aceite, cuando se vuelve 
transparente se añade la car-
ne de la berenjena troceada 
y se deja hacer a fuego lento 
unos 15 minutos aproximada-
mente. Luego se mezclan con 
el queso rallado y el maíz.


Se prepara la masa de las em-
panaditas mezclando la ha-
rina con el agua templada el 
aceite, el huevo, la levadura 
y la sal. Amasando con firme-
za y dejando reposar la masa, 
como mínimo, una hora.


 • 1/2 cucharadita de sal
 • 1 berenjena morada
 • 200 g de queso manchego semi curado
 • 2 cebollas terciadas
 • 50 g de maíz dulce


 • 150 g de harina integral de trigo
 • 1 huevo fresco
 • Agua templada
 • 10 g de levadura
 • 3 cucharadas de aceite de oliva
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Valores nutricionales


Sugerencia


Vit B6: 0,56 mg/100   


CDR: 1,4-1,6 mg/día


 Yodo: 14,34  microg/100   


CDR: 90-125 microg/día


Colesterol: 66,67 mg/100   


CDR: <300mg/día


Probad a cambiar el 


relleno de la empanadita: 


espinacas, pasas, tomate, 


jamón, gambas, etc. 


Seguro que se os 


ocurren más.
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