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Preparación

Ingredientes

Galletitas de almendras

3 huevos
300 g de almendras crudas, enteras y peladas
Un poco de vainilla
100 g de azúcar

Introducimos en un recipiente las almendras (menos de 60 g) y las pi-
camos junto con el azúcar y los huevos hasta obtener una mezcla bien li-
gada.

Amasamos la mezcla resultante y hacemos bolitas con la ayuda de una 
cuchara grande.

Cubrimos una fuente de horno con papel para forrar moldes y dispo-
nemos los grumos de la mezcla sobre ella separados unos de otros ligera-
mente.

Coloramos las almendras guardadas sobre la masa de las galletas.
Las horneamos durante unos 30 minutos a máxima potencia (200 ºC o 

210 ºC) hasta que se vean doradas.
Las retiramos y las reservamos.
Las servimos acompañadas de un té o cualquier bebida caliente a media 

tarde.
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Churros artesanales (José M. García)

Coulant de chocolate (Manuela Hidalgo)
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Magdalenas caseras (Montse Deza)

Panellets (Manuela Hidalgo)
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Preparación

Ingredientes

Flan de chocolate negro

Cubrimos el fondo del molde con caramelo líquido.
En un bol batimos los huevos, agregamos la leche, el azúcar y la nata. 

Lo mezclamos.
Ponemos el chocolate en un bol con un chorrito de agua y lo deshace-

mos. Una vez deshecho removemos la mezcla muy bien y lentamente.
Pasados 5 minutos vamos incorporando a la mezcla anterior hecha con 

los huevos. Lo mezclamos todo bien.
Colocamos la mezcla en el interior del molde (único o individuales) y 

ponemos encima las galletas tapando la mezcla (las humedecemos previa-
mente con un poquito de leche).

Las ponemos sobre una fuente honda y al baño maría dentro del horno 
a 180 ºC durante 25 minutos.

Lo dejamos enfriar y lo desmoldamos.
Lo decoramos con virutas de colores o con nata ya montada sin gluten.

5 huevos 
100 g de azúcar 
250 ml de leche 
250 ml de nata líquida para montar 
200 g de chocolate negro
Caramelo líquido (al gusto)
Decoración al gusto aparte del caramelo
Galletas (del tipo maría sin gluten)
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Cremas
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Ponemos la leche en un cazo (menos de 5 cucharadas), la canela y la cás-
cara de limón. Lo dejamos hervir unos minutos a fuego lento y retiramos la 
canela y la cáscara. En un bol ponemos las yemas y el azúcar. Lo mezclamos 
bien y añadimos la maicena. 

Unimos toda la mezcla ligeramente y añadimos la leche sobrante. 
Lo juntamos todo en el cazo y lo removemos con unas varillas manua-
les. Lo dejamos cocer unos 3 minutos y lo retiramos del fuego. Añadimos 
la mantequilla. Lo reservamos.

Preparación

Ingredientes

Crema pastelera para el relleno

½ l de leche
4 yemas
1 rama de canela
La cáscara de medio limón
50 g de maicena o de harina de maíz 
50 g de mantequilla

Trituramos las fresas con un poco de azúcar y cuando estén trituradas 
las colocamos en un bol.

Montamos la nata y la mezclamos con las fresas lentamente.
Servimos la crema en copas que podemos decorar con una hoja de 

menta.

Preparación

Ingredientes

Crema de fresa

150 g de fresas 
500 ml de nata para montar 
4 cucharaditas de azúcar 
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La enfermedad celíaca en los más pequeños
Primero debemos saber que el niño tiene que salir de casa con su problema 

bien explicado y sin ocultar nada, necesita toda la información posible para 
poder enfrentarla solo. Es labor de los padres el que el pequeño asuma su pa-
tología e intente controlarla desde el principio.

Como directora de tiempo libre en escuelas y casales sé que muchos niños 
celíacos se esconden para comer y así no ser etiquetados por sus compañeros 
por ser diferentes.

Aunque hay edades en las que los niños son muy crueles con los compañe-
ros, hemos de decir que cuando se les explica bien las cosas aprenden rápida-
mente. Es deber de los tutores y monitores del comedor plantear el tema como 
si fuese una cosa habitual. 

 Hay que plantear dinámicas grupales relacionadas con el tema e integrarlo 
a la vida diaria del colegio. El colegio se tiene que preocupar de que cuando 
haya una fiesta o una excursión se disponga de productos sin gluten para los 
celíacos. También es recomendable (y lo exige la ley de comedores de colegios) 
crear un menú diferente para ellos y vigilar que no coman de los platos de sus 
compañeros. Además es misión de los padres informar al colegio del problema 
para que tomen las precauciones pertinentes.

El gluten deberán evitarlo no sólo de forma directa sino en la llamada “con-
taminación cruzada” ya que al sentarse al lado de otros compañeros en el come-
dor se podrían transferir partículas indigestas para el celíaco. 

Es frecuente entre los celíacos de 9 a 24 meses náuseas, vómitos, diarreas, 
pérdida de masa muscular y de peso, fallo de crecimiento. Después de los 3 
años los síntomas suelen cambiar.

Desde la Asociación de Celíacos de Madrid han creado una publicación, 
El niño celíaco en el colegio, que facilita a los solicitantes dicha información.
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Preparación

Ingredientes

Tarta de galletas con chocolate

1 paquete de galletas del tipo maría doradas o tostadas (sin gluten)
400 g de chocolate de cobertura 
¼ de l de leche
¼ de kg de mantequilla
200 g de azúcar
1 vaso de leche 
Crema pastelera (ver las recetas de cremas)

Ponemos un bol al baño maría con el chocolate troceado, añadimos un 
poco de mantequilla y lo vamos removiendo lentamente.

En otro bol ponemos la mantequilla con el azúcar hasta conseguir una 
crema suave.

En un plato hondo echamos la leche y remojamos las galletas.
Las superponemos una encima de otra hasta formar una capa y vamos 

vertiendo entre ellas un poco de la mezcla hasta que se desee (nos ayuda-
mos con una lengua pastelera para untar).

Las colocamos en una fuente echando por encima la cobertura de cho-
colate. 

Una vez frías se cortan como si fuesen un pastel.

Receta recogida por Álex García.
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