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En cada carta hay cuatro palaloras; tres que
incluyen un preFiJ'o y una que Funciona como

distractor. Eljugador de turno cJelJeré identiFicar

|a palabra “impostora”, €S decir, Ia que no posee

prerijo yjustificar su eleccisn. El otro equipo
debers corroborar la respuesta, la cual estars
sefialada al otro lado de |a tarjeta. Sila palabra y
[ajusth[\icacién estd correcta, la tarjeta es

a&quirida por el equipo.
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|cJentiFica la palalora impostora! Es decir,
que no posee prelfijo yjustiFica por qué.
Prehornear

Precocer

Preparar

Precalentar
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|cJentiFica la palalora impostora! Es decir,

que no posee prelfijo yjustiFica por qué.

Desenvoher
Desarmar

Desear

Desh”achar
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|cJentiFica la palalora impostora! Es decir,

que no posee prelfijo yjustiFica por qué.

Trastes

raspasar

rastocar

-

—raslao{ar

seses| y1$3NdSI
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|cJentiFica la palalora impostora! Es decir,

que no posee prelfijo yjustiFica por qué.

|nterior

lnterplanetario

lntercamlaio

lnterponer

sopequy YISINGSHS
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|cJentiFica la palalora impostora! Es decir,
que no posee prelfijo yjustiFica por qué.
De&noHar

Desastre

Desorden

Destapar

onsesag YISYNISTY
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|cJentiFica la palalora impostora! Es decir,

que no posee prelfijo yjustiFica por qué.

Examen
Extensién
Excavar

Extraer
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|cJentiFica la palalora impostora! Es decir,

que no posee prelfijo yjustiFica por qué.

Recortar

Re&istrilouir

Reagrupar

Reseﬁa
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En cada tarjeta se encuentra un preFijo en el
centro, con diferentes pa|a|9ras a su alrededor.
E] grupo (Je turno (Jeloeré encontrar todas ]as
pa]abras que se puedan formar utilizando

correctamente e| prelfijo.

Haz tu mejor esfuerzo para que que tu grupo le

demuestre a Pasca|e que son capaces de

utilizar correctamente |os prelfijos.




Busca todas |as combinaciones posiloles en |as que |a

estructura del centro Funcione coOmo prepijo

C10 escolar

calentar

coci&o
sa

L]istérico
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Busca todas |as combinaciones posiloles en |as que |a

estructura del centro Funcione coOmo prepijo

armar
congelar pertar

astre

moldar
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Busca todas |as comlﬁinaciones posiHes en las que |a

estructura del centro Funcione coOmo preFiJ'o

. aﬂntunado
truir eo

huesar ahﬁa&o

Fﬂe enwo”ar

em[oolsar
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Busca toclas ]as coml)inaciones posi]9|es en |as que la

estructura (Je| centro Funcione como prelfijo

banar bati unir

cipiente loj

agrupar comenzar

Iouscar




L MARp
Q\QQ © /44/0

* *
Busca todas |as combinaciones posiloles en |as que |a

estructura del centro Funcione coOmo preFiJ'o

. l cultural
naciona

net camloio

eStelar esante
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Busca todas |as combinaciones posiloles en |as que |a

estructura del centro Funcione coOmo preFiJ'o

sta COCIdO leer

calentar sponder

sultado escribir




Busca todas |as comloinaciones posiloles en |as que |a

estructura del centro Funcione como pre{:ijo

poner

compaﬁero amen

portar istir

plicar cocinero
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En cada tarjeta hay una pa|a19ra que posee un
prerijo. Eljuga(lor de turno debe describir el

signi{“icado de la palal?ra en un minuto, sin

mencionar e| prelfijo y el resto de ]a palalora.

Los otrosjugadores el equipo deberén
adivinar |a palalora que se describe.
Haz tu mejor esfuerzo para que Pascale

entienda el signhficaclo.




Descri|9e |a palalora sin nombrarla, para

que Pascale entienda su signh[‘icado.

PREHORNEAR
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Descriloe la pa|a|9ra sin nomlorarla, para

que Pascale entiencia su signiricaclo.

TRASPASAR
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Descriloe la pa|a|9ra sin nomlorarla, para

que Pascale entiencia su signiricaclo.

KELLENAR
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Descriloe la pa|a|9ra sin nomlorarla, para

que Pascale entiencia su signiricaclo.

MULTICOLOR
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Descriloe la pa|a|9ra sin nomlorarla, para

que Pascale entiencia su signiricaclo.

DESCONGELAR
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Descriloe la pa|a|9ra sin nomlorarla, para

que Pascale entiencia su signiricaclo.

ENFRIAR




Descriloe la pa|a|9ra sin nomlorarla, para

que Pascale entiencia su signiricaclo.

ENMANTEQUILLADO
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Nos ”egé |a noticia de que se mtraron posiloles
preparaciones de recetas para la siguiente ronda

de Ia competencia. Olosérvenlas e identhfiquen

tocJas Ias palal}ras que contienen PYGFUOS, para

asi po&er practicar para el posi|9|e momento en e|
que sean ayudantes cJe Pasca|e. Tienen 2
minutos para leer Ia receta, discutiry anotar en

un pape|, Ias palaloras con pre}fijos.




Cakepops de chocolate y manjar
PREPARACION

]. Mo|er las ga”etas hasta que estén como poIvo. Entikiar el manjary mezclar con |as
ga”etas; revo|ver hasta tener una masa Handa pero no pegajosa. Hacer ]2

pe|otitas de| porte Ae una nuez y rerrigerar|as por a[ menos 2 horas.

2. Derretir e| choco|ate a baﬁo maria o en e| microondas (a potencia baja) hasta que esté

homogéneo. Poner el chocolate en un bote pequefio (para que sea mds fscil barar las

pelotas).
3. Sacar Ias pe|otitas de| reFrigerador. Pasar una punta de| palo de Iorocheta por

choco|ate c‘erretic{o y ]uego enterrar en ]a pelota c‘e ga”eta, repetir |a operacién con
el resto e las pe|otitas. Luego sumergir cada pe|ota en el chocolate derretido,
|evantar y esperar que escurra e| exceso de chocolate. Espo|vorear con

Mostaci”as Ae Co|ores y dejar secar.




Torta de gaHetas
PREPARACION

].Poner p]éstico enun molde (Je torta desmontaHe de 24 cm y reservar.
2 Batir |a crema junto a |a esencia de vaini”a hasta que esté a punto de c['xanti”y.
3.Envo|ver |a crema en e| manjatr, haciéndolo en tres etapas.

4.MGZC|8Y ]a |eche con Ia canela.

.Pasar ]as ga”etas por |a Ieche y poner|as como capa de FOH(JO en e| moHe; pueden re”enar ]O

espacios con pedazos de ga”etas hasta cubrir todo el fondo.
6.Poner la mitad de la mezcla de manjar, |uego volver a poner una
capa de gaHetas remojadas levemente por la |ecl'\e.
7.Colocar el resto de la mezcla de manjar en el molde y terminar con
una capa de ga”etas en Forma decorativa.
84Tapar la torta y congelar por al menos 6 horas.
9.Sacar del congelador al momento de servir, decorar con

Fruti”as y cobertura de choco|ate Hanco.




Brazo c{e Reina
PREPARACION

1.Precalentar el horno a 180C. Poner pape| mantequi”a auna Ean&eja de horno de
40 x 25 cms y |uego enmantequi”ar el papel.

2.Enun loo], cernir |a harinajunto a Ia maicena y |os Po|vos de Hornear.

3.Enotro recipiente, Iaatir las c|aras a nieve e incorporar suavemente e| azdcar, mientras se
siguen batiendo las claras. Seguir batiendo y agregar las yemas dea una, y la esencia de
vaini“a. Fina|mente integrar con una espétu|a Ia mezcla de harina.

4.Vaciar Ia mezcla sobre |a bandeja preparada, emparejar y ”evar a| horno PO]’8 a ]O

minutos (sin dorar). Una vez Iisto, vo[car |a masa homeada sobre un papel mantequi”a

espo|voreado con azucarﬂor, despeganc{o |a masa del pape| en e| cua] se horneé.
B.EnroHar Ia masa répidamente ayudéndose con e| pape] mantequi”a y dejar

en{\riar.

GADesenro”ar Ia masa, re”enar con manjary vo]ver a
enro”ar. Por L1|timo, espo|vorear con azdcarﬂor o tapar

con manjar y decorar con nueces picadas.
!
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ROCI&y Road BI’OWHIG

PREPARACION
].Calentar e] horno a ]BOOC.

2.En un l)ow| agregar Ia Mezc|a |_ista para Brownies, huevos y mantequi”a, y
con la batidora mezclar hasta obtener una mezcla homogénea.
3 Verter la preparacién en una fuente de horno de 20cm x 20¢m 0 25¢m x
15¢m. Hornear el brownie por40 minutos. Una vez que el brownie esté |ist0,
sacar del horno.

4.So|9re ]a culoierta del brownie, espo|vorear |os chips de chocolate, |uego seguir

con IOS marshma”ows Yy Fina[mente con el mani. Vo]ver [a preparacién 8| l’\Oi’l’]O

con e| gri” por 5 minutos o hasta que e| chocolate se haya derretido y el
marskma”ow haya esponjado y esté dorado. Dejar enFriar enel mo|<Je,

desmoHary Iuego cortar en 10 partes.




Barra cie chocolate y Frutos Secos
PREPARACION

1.Calentar el horno a 180°C. Enmantequi”ar un molde cuadrado de 20cm x
20cm aprox. y poner pape| mantequi”a en el Fondo de éste.
2 Mezclar el Coco Rallado Blanco con la avena y reservar.
3.Cocinar a Fuego suave |a mantequi”a, azdcary mie|, hasta que la mantequi”a se haya
derretido y el aztcar disuelto. Sacar de| \Cuego y agregar ]a mezc|a de avenay Coco

Ra”ado B|anco. Vaciar en el moHe y alisar apretando con una cuchara. Poner |8$

almendras y nueces 'y presionar Ievemente. POHGY |OS C[’]IPS Ae C]nocolate entre |OS \(‘I’UtOS

Secos. Hornear por 25 a 30 minutos o kasta que |a cubierta esté |evemente dorada.

4.Sacar del l’]OI’I’]O Y marcar |as L)arras con |a parte cle atrds cle un CUC[’]iHO. I_as
barras pueden ser de ]O cm X 5 cmo de ]as dimensiones que se desee. Esperar

que se enFrl’en comp]etamente antes de cortar |as l)arras.




X
Soumé de chocolate

PREPARACION

.Precalentar e] horno a ]8000 Enun L)OI, poner el c['xoco|ate amargo. Aparte, en und
olla hervir leche y vaciarla sobre el chocolate. Revolver hasta que se derrita el
choco|ate y se una con ]a |eche, En otra o||a, c‘erretir ]a mantequi”a y agregar Ia harina,
Cocinar a Fuego suave por] minuto. Agregar ala mantequi”a la mezcla de chocolate con

Ieche, revo|viend0 constantemente. Hevar a e|9u||icién, retirar y dejar em[‘riar.
Z.EnmantequiHarG poci”os, reFrigerar hasta que la mantequi”a esté firme y Iuego

espo]vorear con azicar Hor cul)riendo comp]etamente Ios mo]des.

Cuando [a mezc|a del choco|ate esté Frl’a, agregar |as yemas. Aparte, laatir Ias c|aras

hasta que estén Firmes. Agregar e[ azucarﬂor y seguir batiendo por 30 segundos.

]ncorporar e| Chocolate Amargo y mezclar.

S.Re”enar |OS mo|des con |a mezcla Yy a|isar con una espétu|a. Pasar e|
CUCI’]iHO por IOS IQOY(JES para despegar la mezc|a. I_Ievar |OS moHes al
horno por ]5 minutos o hasta que ]a mezc|a haya SUI?idO y se
reculﬁra de una costra Fina. ESPOIVOt’an con

azicar ﬂor y servir inme&iatamente




Crumlﬁle de laemes

PREPARACION

. Ca]entar e| Lwomo a ]8000. Enmantequi”ar un mo|de cuac{rado de ZOcm aprox.

I
2. En un IDOI, mezc]ar |OS l?erries, azdcary maicena; reservar.
3

_Enotro L)ol, mezc|ar [a harina, avena, azdcar rubia y Po|vos de Hornear. Agregar
e| huevo, esencia de Vaini”a y ]a mantequi”a; con Ios fJerJos Formar una masa
arenosa (tipo migas).
4 Poner 2/3 Je Ia masa preparada en e] molde, |uego esparcir |a mezola de berries
y tapar con el resto de |a masa. Espo]vorear |a cubierta con |a Cane|a Mo|ida.
5. Hornear por 25 a 30 minutos o hasta que |a culaierta esté dorada. Dejar enrriar

antes de cortaren 9 porciones. Servir acompaﬁac{o de he|ado cle vaini”a.




Estre”as Michelin para el talalero
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