
Dinámica semanal para la elaboración conjunta de las galletitas de avena:

- Lunes: a partir del medido día (desde las 13 hs) y martes por la mañana, luego de entregar a los niños a sus maestras, se podrá ingresar a la cocina del jardín, por la puerta trasera y en silencio, para retirar los ingredientes. 
Sobre la mesa blanca central, encontrarán varias bolsas de tela con el nombre de la familia correspondiente a esa semana. 
Dentro de la misma encontrarán: los ingredientes fraccionados según la cantidad de tandas, y una hoja plastificada con el detalle de los mismos, la receta paso a paso con tips importantes.

- Martes por la noche: poner a fermentar la avena y fíjate si te toca cocinar tandas de Banana o Manzana para tener a mano 6 frutas y agregarlas a la preparación.

- Miércoles durante el día: cocinar.

- Jueves: entregar las galletitas y devolver recipientes (bolsa con receta, frascos de ghee, kéfir, etc.).

-Viernes: las maestras calientan las galletitas y las sirven con un rico te de hierbas con miel.

Preguntas frecuentes y sugerencias: 
¿Qué pasa si la semana que me toca cocinar no puedo hacerlo?
Con tiempo, tendrías que buscar otra familia que pueda reemplazarte, o hacer algún cambio responsable con otra familia, avisándole siempre al referente de tu sala.

¡Yo no sé cocinar!, ¿qué hago?
¡Excelente momento para aprender! No esperes a que llegue la semana que te corresponde hacer las galletitas… Acercate antes a otra familia que pueda mostrarte cómo se hacen. Ya somos muchos lo que fuimos aprendiendo! Es una nutritiva forma de ayudarnos entre todos.

¡No tengo horno! 
Juntate con alguna familia que tenga y entre mate y mate, en una hora, tenes listas las galles!
 
Veo que falta uno de los ingredientes de la receta, ¿cómo lo reemplazo?; tengo una duda con el paso a paso…
Comunicate con el referente de la sala, para ver cuál es la forma más simple de solucionarlo.

Procurá tener dos asaderas cuadradas o rectangulares para poder expandir bien la mezcla y aprovechar bien el tiempo de horno.

¿Ya viste el video con el tutorial las recetas?
Hacelo! eso te despejará muchas dudas. 
https://alimentoyconciencia.com/recetas/galletitas-de-avena-con-historia/ 

Link del video tutorial de las galletitas de avena fermentada. Los tres sabores: 
https://www.youtube.com/watch?time_continue=11&v=G7nPLctqtOY 

Si queres hacer las galles para tu familia, pedile a los referentes que te pasen los datos de las familias que nos proveen de los alimentos orgánicos. 
Si tenés alguna otra duda, contactá al referente de tu sala:

- Sala Sonia y Paula: Carolina Onna, mamá de Coral. Cel: 155467-0364
- Sala Laura y Cecilia: Alex, papá de Violeta. Cel: 156818-0922 
- Sala Natalia y Paula: Natalia Leoni, mamá de Salma. Cel: 153642-0777
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GALLETITAS DE AVENA FERMENTADA Y BANANA
 (3 tandas / 105 galles aprox.)
1. Hacer el fermento BASE de avena:

· Hidratar 3 tazas de avena arrollada (300 g) en 1 taza y media de agua.
· Agregar 3 cucharadas de harina de centeno + 3 cucharadas de kéfir de agua.
· Remojar una noche (10/14 hs).

2. Mezcla: 

· Las 3 tazas del fermento BASE de avena (avena arrollada fermentada con el kéfir de agua y la harina de centeno)
· 6 bananas (recordá que no están en la bolsa, tenes que agregarlas vos)
· 3 tazas de coco rallado (240 g)
· 6 cucharadas de azúcar mascabo
· 3 cucharadas de Ghee
· 3 cucharaditas de extracto de vainilla
· ¾ cucharadita de bicarbonato
Mezclar todos los ingredientes.
3. Cocción: 
· Distribuir en una placa, previamente untada con ghee, de forma pareja y finita. 
· Cocinar a 200°C aproximadamente 10 minutos, sacar y marcar.
· Colocar en horno otros 10 minutos, sacar, dar vuelta.
· Dejar 10 minutos más, sacar, dejar enfriar y despegar las galles con espátula.
4. Llevar al jardín: 
Separar las galles y cuando estén bien frías, ponerlas en la bolsa de plástico nueva que va adentro del kit.

Recomendaciones: 
· El agua utilizada para fermentar debe ser de filtro o mineral.
· El frasco de Ghee contiene cantidad extra que se utilizará en otras ocasiones, por eso es importante que la cuchara que metas dentro del frasco se encuentre limpia y secada con papel. 
· Recordá que no se doren demasiado para que las maestras puedan calentarlas sin que se quemen. 
· Utilizamos asadera para horno de enlozado, de 30 x 40 cm aprox. 



¿Qué necesito? 
· 6 bananas (recordá que no están en la bolsa, tenes que agregarlas vos).
· Bol para poner a fermentar la avena y un repasador limpio para taparlo.
· Taza de 250 ml para medir la cantidad de agua que agregas para fermentar.
· Espátula de goma (o similar) y espátula de acero inoxidable
· Asadera cuadrada o rectangular 

¿Qué me llevo? 
· Bolsa de tela con los ingredientes + hoja plastificada con receta,- recomendaciones, listado de que llevas y que devolves.
· 300 g de avena arrollada
· 3 cucharadas de harina de centeno
· Frasco con 3 cucharadas de kefir de agua 
· Frasco/bolsa con 3 tazas de coco rallado (240 g)
· 6 cucharadas de azúcar mascabo
· Frasco con Ghee (contiene más cantidad de la que vas a usar)
· Frasquito con extracto de vainilla, con cantidad extra
· ¾ cucharadita de bicarbonato
¿Qué devuelvo? 
· Bolsa de tela con los ingredientes + hoja plastificada con receta, recomendaciones, listado de qué llevas y qué devolves.
· Frasco que contenía el kéfir de agua 
· Frasco que contenía el coco rallado
· Frasco con remanente de Ghee 
· Frasquito con remanente de extracto de vainilla

Autor Alex von Foerster
https://alimentoyconciencia.com/galletitas-de-avena-con-historia/
Link del video tutorial de las galletitas de avena fermentada. Los tres sabores: 
https://www.youtube.com/watch?time_continue=11&v=G7nPLctqtOY







GALLETITAS DE AVENA FERMENTADA, MANZANA Y PASAS
 (3 tandas / 105 galles aprox.)
1. Hacer el fermento BASE de avena:

· Hidratar 3 tazas de avena arrollada (300 g) en 1 taza y media de agua.
· Agregar 3 cucharadas de harina de centeno + 3 cucharadas de kéfir de agua
· Remojar una noche (10/14 hs) 

2. Mezcla: 

· Las 3 tazas del fermento BASE de avena (avena arrollada fermentada con el kéfir de agua y la harina de centeno)
· 6 manzanas (recordá que no están en la bolsa, tenes que agregarlas vos)
· 3 tazas de coco rallado (240 g)
· 1 taza y media de pasas de uva cortadas (240 g)
· 9 cucharadas de azúcar mascabo
· 3 cucharadas de Ghee
· 3 cucharaditas de extracto de vainilla
· ¾ cucharadita de bicarbonato
Mezclar todos los ingredientes
3. Cocción: 
· Distribuir en una placa, previamente untada con ghee, de forma pareja y finita. 
· Cocinar a 200°C aproximadamente 10 minutos, sacar y marcar
· Colocar en horno otros 10 minutos, sacar, dar vuelta
· Dejar 10 minutos más, sacar, dejar enfriar y despegar las galles con espátula
4. Llevar al jardín: 
· Separar las galles y cuando estén bien frías, ponerlas en la bolsa de plástico nueva que va adentro del kit.

Recomendaciones: 
· El agua utilizada para fermentar debe ser de filtro o mineral.
· El frasco de Ghee contiene cantidad extra que se utilizará en otras ocasiones, por eso es importante que la cuchara que metas dentro del frasco se encuentre limpia y secada con papel. 
· Recordá que no se doren demasiado para que las maestras puedan calentarlas sin que se quemen. 



¿Qué necesito? 
· 6 manzanas (recordá que no están en la bolsa, tenes que agregarlas vos).
· Bol para poner a fermentar la avena y un repasador limpio para taparlo.
· Taza de 250 ml para medir la cantidad de agua que agregas para fermentar.
· Espátula de goma (o similar) y espátula de acero inoxidable
· Asadera cuadrada o rectangular 

¿Qué me llevo? 
· Bolsa de tela con los ingredientes + hoja plastificada con receta, recomendaciones, listado de que llevas y que devolves.
· 300 g de avena arrollada
· 3 cucharadas de harina de centeno
· Frasco con 3 cucharadas de kéfir de agua 
· Frasco con 3 tazas de coco rallado (240 g)
· Frasco con 1 taza y media de pasas de uva
· 9 cucharadas de azúcar mascabo
· Frasco con Ghee que contiene cantidad extra
· Frasquito con extracto de vainilla, con cantidad extra
· ¾ cucharadita de bicarbonato
¿Qué devuelvo? 
· Bolsa de tela con los ingredientes + hoja plastificada con receta, recomendaciones, listado de que llevas y que devolves.
· Frasco que contenía el kefir de agua 
· Frasco que contenía el coco rallado
· Frasco que contenía las pasas de uva
· Frasco con remanente de Ghee 
· Frasquito con remanente de extracto de vainilla

Autor Alex von Foerster
https://alimentoyconciencia.com/galletitas-de-avena-con-historia/
Link del video tutorial de las galletitas de avena fermentada. Los tres sabores: 
https://www.youtube.com/watch?time_continue=11&v=G7nPLctqtOY






GALLETITAS DE AVENA FERMENTADA Y QUESO
 (3 tandas / 80 galles aprox.)
1. Hacer el fermento BASE de avena:
· Hidratar 4 tazas de avena arrollada (400 g) en 2 tazas de agua.
· Agregar 4 cucharadas de harina de centeno + 4 cucharadas de kéfir de agua
· Remojar una noche (10/14 hs) 

2. Mezcla: 

· Las 4 tazas del fermento BASE de avena (avena arrollada fermentada con el kéfir de agua y la harina de centeno)
· 200 g de queso Gouda rallado
Mezclar todos los ingredientes
3. Cocción: 
· Distribuir en una placa, previamente untada con ghee, de forma pareja y finita. 
· Cocinar a 200°C aproximadamente 10 minutos, sacar y marcar
· Colocar en horno otros 10 minutos, sacar, dar vuelta
· Dejar 10 minutos más, sacar, dejar enfriar y despegar las galles con espátula
4. Llevar al jardín: 
· Separar las galles y cuando estén bien frías, ponerlas en la bolsa de plástico nueva que va adentro del kit.

Recomendaciones: 
· El agua utilizada para fermentar debe ser de filtro o mineral.
· El frasco de Ghee contiene cantidad extra que se utilizará en otras ocasiones, por eso es importante que la cuchara que metas dentro del frasco se encuentre limpia y secada con papel. 
· Recordá que no se doren demasiado para que las maestras puedan calentarlas sin que se quemen. 






¿Qué necesito? 
· Bol para poner a fermentar la avena y un repasador limpio para taparlo.
· Taza de 250 ml para medir la cantidad de agua que agregas para fermentar.
· Espátula de goma (o similar) y espátula de acero inoxidable
· Asadera cuadrada o rectangular 

¿Qué me llevo? 
· Bolsa de tela con los ingredientes+ hoja plastificada con receta-recomendaciones -listado de que llevas y que devolves.
· 400 g de avena arrollada
· 4 cucharadas de harina de centeno
· Frasco con 4 cucharadas de agua de kefir 
· 200 g de queso gouda
· Frasco con Ghee que contiene cantidad extra
¿Qué devuelvo? 
· Bolsa de tela con los ingredientes + hoja plastificada con receta, recomendaciones, listado de que llevas y que devolves.
· Frasco que contenía el kéfir de agua 
· Frasco con remanente de Ghee 

Autor Alex von Foerster
https://alimentoyconciencia.com/galletitas-de-avena-con-historia/
Link del video tutorial de las galletitas de avena fermentada. Los tres sabores: 
https://www.youtube.com/watch?time_continue=11&v=G7nPLctqtOY


