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Décima aventura
Palabras con instrucciones
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Preparación

- Primero, mezcle todos los ingredientes muy bien hasta
formar una masa compacta.
- Después, ponga al horno en un molde cuadrado
durante 10 minutos, aproximadamente.
- Por último, corte cuando todavía esté tibio dándole
distintas formas y decore con

trocitos de nueces.

Preparación

- Primero, mezcle con una cuchara todos los ingredientes
muy bien hasta formar una masa espesa.
- Después, ponga al horno en un molde redondo, durante
10 minutos, aproximadamente.
- Por último, corte cuando todavía esté tibio, dándole
diferentes formas y decore a gusto.

RECETA DE BROWNIESIngredientes:Huevos, 2
Harina, 1/2 tazaAzúcar, 1 tazaMantequilla derretida, 1/2 taza

Cacao en polvo, 1/2 tazaNueces trituradas, 1 taza

Recetas con siete diferencias

Parecen iguales, pero entre estas dos recetas hay
siete diferencias. ¡A buscarlas!

soluciones al final
de la aventura

Receta con intrusos 

Ahora, hay que sacar los intrusos de esta receta. ¡Adelante!

RECETA DE BROWNIES

Ingredientes:

Huevos, 2

Harina, 1/2 taza

Azúcar, 1 taza

Mantequilla 1/2 taza

Cacao en polvo, 1/2 taza

Nueces picadas, 1 taza

Preparación

1. Derrita la mantequilla y el jabón, y
mezcle con los huevos.
2. Agregue la harina, la levadura, el
azúcar y la tierra y bata hasta que la
pasta esté bien nerviosa.
3. Agregue las frutas abrillantadas,
las almendras, los tornillos, las 
nueces y las tuercas.
4. Coloque la pasta en un paraguas
untado con mantequilla y enharinado y
ponga en el refrigerador bien caliente durante 35 ó 40 minutos.
5. Deje enfriar y desmolde.
6. Decore con tornillos, nueces, tuercas y almendras.

B
PASTEL BRILLANTEIngredientes:200 g de harina3 huevos

100 g de tierra1 paraguas
10 g de levadura 1 pan de jabón

1 taza de azúcar100 g de frutas abrillantadas100 g de tornillos100 g de nueces picadas100 g de almendras picadas100 g de tuercas100 g de mantequilla

soluciones al final
de la aventura


