Guión del trabajo

Aspectos formales:

· La letra debe ser IGUAL en todo el documento. Tipos de letra a escoger entre:

· Cambria
· Arial

· Arial Narrow

· Times New Roman

· Verdana

· Tamaño 12, interlineado 1’5, justificado.
· Títulos en negrita (se aconseja no subrayarlos)
Plantilla de la receta

Nombre de la receta: en mayúscula, negrita y en tamaño: 24
Ingredientes: puedes acompañarlo con imágenes.
Proceso de elaboración: cada paso debe estar enumerado. Acuérdate de hacer servir los conectores. Sí quieres, puedes intercalar fotos (de calidad) en el proceso de elaboración para que acompañe tú explicación o, simplemente la foto del resultado final ¡¡¡SORPRÉNDENOS!!!
Debe ocupar una sola cara

En el extremo inferior del documento escribe tú nombre y apellidos y tú escuela (alinear texto a la derecha).
Ejemplo a continuación
TIRAMISÚ DE FRESAS
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Ingredientes:
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50g de mascarpone 
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2 huevos 
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60g de azúcar 
· 200g de fresas 
· Sirope de frambuesas o mermelada
· Pistachos crudos
Proceso de elaboración:

1. Primero se baten las yemas con el azúcar hasta que se haga una crema y se añade el mascarpone mezclándolo bien.

2. Después, se baten las claras a punto de nieve y se mezcla con la crema anterior.

3. A continuación, se cortan las fresas por la mitad y se ponen en la base de un recipiente, y encima se pone una capa de la crema, una capa de sirope de frambuesas o mermelada y se cubre con la crema.
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Para finalizar, se decora con los pistachos cortados en trocitos.
Claudia Ramón González, Colegio Josep Tarradellas









