








H. FAI A TUA CABAZA

e Colle unha cabaza e recorta en circulo
unha tapa na parte superior, onde
estd o talo. Procura que non estea moi
madura, para que dure mdis tempo.

Aproveita ese burato para limpar a
cabaza por dentro cunha culler ata que
quede baleira.

Na pel pinta unha cara terrorifica

Cun coitelo recorta os ollos e a boca
pola lifia pintada. Pide axuda a un
adultol!

Pon dentro unha candea e acéndea
pasando un fésforo ou un pau longo
por un dos buratos tallados, asi non te
queimards

Non peches a cabaza mentres estd
acendida a candea. Se queres porerlle
a tapa, fai unha cheminea para que
ventile...

E XA TES A TUA CABAZAI

Agora podes personalizala ainda mdis
pofniéndolle accesorios como gorros, teas,
adhesivos etc.
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|. PINTA, RECORTA E DECORA

Propoiiémosvos diversas manualidades para facer cos maéis
cativos. Ao tempo que se divirten e fomentan a motricidade
e a expresidn artistica, conseguirén decorar o seu cuarto ou

a clase para celebrar... O SAMAIN MAIS BOLECHAS!

1. MOBIL DE SAMAIN

Colorea os debuxos e despois recértaos pola lifia de puntos.
Recorta os circulos marcados na cabaza e nos Bolechas
para pasar o fio.

Colga cun fio cada personaxe da cabaza e finalmente pon
un fio longo na rama da cabaza e célgao onde mdis che

guste. M)

2. TEA DE ARANA

Colorea os debuxos e despois recértaos
pola lifia de puntos.

Pega as patas da arafia.

Cun fio negro de la, fai unha tea na
parede.

Colga a arafa da tea cun fio e pega os
Bolechas coma se quedaran enredados
na tea de arafia.
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H. A COMER!

Como en toda celebracién, no Samain non pode faltar a
comida, tanto a propia desta época do ano como calquera
outra adaptada A esta terrorifica e divertida celebracién.,
Descarga estas fichas e goza coa tia familia e amigos deste
Samain!

Puré de castanas

Moi rico e nutritivo, perfecto para
que os mdis pequenos empecen a
familiarizarse con este froito.

Ingredientes:
castanas

leite

azucre

Preparacion:

Cocemos as castaiias en auga
fervendo ata que estean brandas.
Sacdmoslle a pel e esmagdmolas,
misturdndolle un pouco de leite fria e
unha cullerifia de azucre. E un prato
perfecto para que os méis novos
poidan gozar deste saboroso froito.




Araneiras de cabaza

Esta receita é perfecta para aproveitar a carne
de baleirar a cabaza e preparar unhas deliciosas
madalenas ou un biscoito.

Ingredientes:

125 g de cabaza

350 g de farifia

150 g de azucre

2 ovos

2 cullerifas de fermento

2 de bicarbonato

100 ml de aceite

un chisco de sal

unhas onzas de chocolate para decorar

Preparacion:

Quentamos o forno a 180° e colocamos nunha bandexa

para forno os moldes para as madalenas. Fervemos a

cabaza cortada en cachos 15 minutos, escorremos a auga

e esmagdmola cun garfo ata facer un puré. Batemos o ovo

e incorpordmolo ao puré co aceite e, mentres removemos,

o azucre. Noutro cazo, mesturamos a farifia co fermento e

o bicarbonato, e imos incorporando aos poucos & mestura
anterior. Enchemos os moldes ata 2/3 da sia capacidade con
axuda dunha culler e metémolos no forno a 180° media hora.

Decoracion:

Coas madalenas frias, fundimos o chocolate e coa manga
pasteleira facemos un punto groso no centro da madalena. Ao
redor facemos 3 ou 4 circulos e cun pau (un escarvadentes,
por exemplo) facemos lifias desde o punto central cara féra,
facendo o efecto de tea de arafia. Deixamos arrefriar o
chocolate a temperatura ambiente, ata que se endureza.




Bocas de maza

Un bocado moi san e divertido.

Ingredientes:

1 maza

améndoa laminada
marmelada de fresa

Preparacion:

Cortamos a mazd en catro partes iguais e quitdmoslle o
corazén. Logo sacamos unha cufia de cada anaco polo
lado da pel e colocdmoslle anacos de améndoas coma
se fosen dentes. Podemos engadirlle marmelada de
fresa ou xarope vermello para que pareza sangue.

* Para que a mazd non se oxide, podemos metelas
antes un pouco en auga fria cunhas gotas de limén.
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Platanos e mandarinas
terrorificos A

Presentacidns tan sinxelas como vistosas e sas.

Ingredientes:
pldtanos
mandarinas

grans de chocolate

Preparacion:

os plétanos pélanse, cértanse en dous e péganselle

grans de chocolate para facer os ollos e a boca. As
mandarinas pintanse con caras divertidas a xeito de
cabazas terrorificas.



Sombreiros de bruxa ~ . :

Unha receita moi sinxela e vistosa que ademais de gustar
a todos, decorard a nosa mesa de Samain.

Ingredientes:
galletas de cono para xeado

chocolate de fundir
lambetadas de adorno

Preparacion:

mercamos conos de galleta que se usan para facer
xeados de cornete. Cubrimolos de chocolate por féra e
pofiémoslles unha lambetada para adornar o sombreiro.
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