Curso de Word GRATIS

EJERCICIO 4

En este ejercicio vamos a practicar las operaciones de copiado y pegado, puedes ayudarte
si lo deseas de la herramienta Portapapeles.

1. Carga el documento inicio.docx y verds que aparece una receta para hacer una
Quesada Pasiega pero vienen todos los textos desordenados.

2. Crea un nuevo documento en blanco y reestructura los contenidos segun la muestra
que se facilita con el enunciado.

3. Una vez terminado el ejercicio, guarda el documento como Receta.docx. Asegurate
que la receta ocupa una pagina.



Muestra:

QUESADA PASIEGA

La quesada pasiega es un postre tipico de la comarca de los Valles Pasiegos, en Cantabria
(Espaiia), realizado a partir de cuajo de la leche, mantequilla y azicar. Al parecer tuvo su primera

mencion en el siglo XIV en el famoso Libro del Buen Amor del Arcipreste de Hita.

Ingredientes:

1 yogur natural (125 gr), y si es griego mejor, mas cremoso el resultado.

2 huevos.

180 gr de azdcar y un par de cucharadas mas para espolvorear por encima.
150 gr de harina de trigo.

500 ml de leche entera.

50 gr de mantequilla.

Ralladura de 1 limén y el zumo de 1/2 limén.

1 cucharadita de postre de canela en polvo.

Preparacion:

Paso 1: Precalienta el horno a 1602C.

Paso 2: Mezcla en un bol el yogur con los huevos, el azlcar y la mantequilla.

Paso 3: Pon encima del bol un colador y echa la harina encima de él para tamizarla.
Paso 4: Mézclalo todo bien con las varillas hasta obtener una mezcla homogénea.

Paso 5: Vierte la mezcla en un molde y espolvorea por encima canela al gustoy 2
cucharaditas de azucar.

Paso 6: Introduce el molde en el horno a una altura media y hornea unos 50

minutos hasta que al introducir un palillo en la quesada éste salga limpio, sefial de que

estad perfectamente cuajada

Paso 7: Sacala del horno y déjala reposar a temperatura ambiente dentro del

molde hasta que se enfrie



