¡Cocinamos PAELLA!
A. Clase previa a la preparación de la Paella 

Primero se explica a los alumnos que existen muchas variedades de paella pero que en clase vamos a trabajar la paella típica que es la valenciana.

Después se les pregunta qué piensan ellos qué lleva la paella y luego se les da la receta de la página 2. Mis alumnos hicieron un ejercicio en parejas que consistía en buscar en el diccionario las palabras de las dos tablas.
Una vez trabajado el vocabulario de la receta se les muestra el video que se encuentra en http://www.arrozsos.com/recetas/ver/paella_valenciana
Podeis usar el video de mil maneras (quitando el volumen y que sean los alumno que pongan voz al cocinero, por ejemplo).
B. La actividad de la página 3 se desarrolla en la clase práctica, en parejas.

Después, a cada pareja
 le di un sobre que contenía los pasos de la elaboración de la paella recortados  y que ellos tenían que ordenar (ver página 4, donde están en orden).

En la mesa, ligeramente pegado con celo, había colocado la receta de la página 2 con el correcto orden de la elaboración de la página 4 detrás (es decir, fotocopia por las dos caras). Cuando los alumnos terminaron de poner en orden los recortes, se les dijo que le dieran la vuelta al folio de la mesa para comprobar el orden correcto. ESTE FOLIO ES SU REFERENCIA PARA DESPUES COCINAR LA PAELLA, pasito a paso ;-)
Luego, manos a la masa. Nosotros hicimos una competición de dos paellas, hombres contra mujeres. Les estuve ayudando a los dos grupos mientras cocinaban aunque me di cuenta de que como habíamos tratado el tema en clase previamente (el video habia sido especialmente útil) no necesitaron demasiada ayuda.

¡Eso es todo! Espero que le sirva a alguien como idea o inspiración, adaptándolo según el criterio de cada uno ;-)

No dudéis en contactar conmigo si hay algo que no queda demasiado claro o si queréis preguntarme algo en concreto sobre esta experiencia. A mí me fue realmente bien. Una estudiante incluso me envió un e-mail diciendo lo bien que se lo había pasado y lo bien organizado que estaba todo. Ay, que sería de nosotros los profes sin este tipo de reconocimiento, ¿verdad? ;-)
¡Buen provecho!

taruguita@yahoo.es
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INSTRUCCIONES

1. ABRE la bolsa y COLOCA todos los ingredientes sobre la mesa.

2. ESCRIBE el artículo el/la/los/las. Mira el ejemplo abajo, el limón.
[image: image1.emf]Paella Valenciana   

Ingredientes (para 6 personas)  

 425 gramos de Arroz SOS Clásico   

 1.4 l. de agua  

 5 cucharadas de aceite de oliva   

 200 gr. de conejo  

 200 gr. de pollo  

 1 pizca de azafrán 

 25 gr. de garrofón o alubias grandes   

 50 gr. de Judías verdes  

 Media cucharadita de pimentón dulce   

 4 cucharadas de tomate triturado   

 1 rama pequeña de romero (opcional)  

 

 

Elaboración 

Se calienta el aceite en la paella y, cuando empiece a humear,  se doran muy bien por todos los 

lados el pollo y el conejo troceados. A continuación  se añade la verdura, sofriendo el conjunto 

durante un par de minutos.  

Se hace un hueco en medio del sofrito y  se echa el tomate; cuando empiece a oscurecerse  se 

añade el pimentón y se revuelve, con cuidado de que no se queme.  

 

Se añade entonces el agua, un poco de sal y se mezcla bien el 

conjunto, dejándolo cocer unos 30 minutos. Se rectifica de sal 

para que el caldo quede ligeramente  salado. 

Se añade el arroz y el azafrán. Hay que    procurar que el arroz 

quede bien repartido por toda la superficie de la pae lla, tras lo 

que se deja hervir sin remover unos 7 minutos a fuego muy fuerte. 

En este punto bajamos el fuego casi al mínimo y continuamos la 

cocción durante 5 minutos, transcurridos los cuales se puede 

colocar una ramita de romero sobre la paella. Si en e ste momento 

la paella no tiene casi líquido se continua la cocción durante 3 

minutos a fuego muy suave; si por el contrario aún presentara 

bastante caldo, se cocina a fuego medio durante el mismo tiempo.  

Se deja reposar 5 minutos y se sirve. 
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 el   LIMÓN

_ _ _ TOMATES

_ _  CEBOLLA


_ _  ARROZ

 _ _ ROMERO

 _ _ LECHUGA


_ _  POLLO

_ _ _   JUDÍAS 
       _ _  GARROFÓN






    VERDES

3. PIENSA en los ingredientes que no tienes en la bolsa. Anótalos.
(
4. RECORTA las etiquetas del ejercicio 2 y colócalas al lado de cada ingrediente que está en la mesa.

Calentar el aceite

Poner el pollo y el conejo

Dorar la carne (el pollo y el conejo)

Añadir la verdura

Sofreír todo durante un par de minutos

Hacer un hueco o agujero en el medio

Echar el tomate (en el hueco)

Cuando el tomate está oscuro, añadir el pimentón 

Revolver con cuidado de que no se queme

Añadir el agua y un poco de sal y mezclar todo

Cocer 30 minutos más o menos

Añadir el arroz y el azafrán en forma de cruz
Repartir el arroz por toda la superficie

Hervir sin remover 7 minutos a fuego muy fuerte
Bajar el fuego y cocer 5 minutos

Colocar el romero 

Cocer 3 minutos a fuego muy suave si la paella no tiene líquido; sino a fuego medio.

Cubrir con un trapo y reposar durante 5 minutos







� Vosotros mismos podéis juzgar el nivel de dificultad de esta actividad. Como veis la actividad de la página 3 es relativamente fácil. Yo hice todo esto con dos grupos de adultos, los de nivel post-inicial y los de nivel intermedio. Yo creo que los de nivel intermedio se beneficiaron más de la actividad de la página 4, un poco más difícil. Yo mezclé a los estudiantes de forma que cada pareja estaba formada por un estudiante del grupo post-inicial y uno del grupo intermedio ;-)
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Paella Valenciana 


Ingredientes (para 6 personas)

		arroz

		



		agua

		



		aceite de oliva

		



		conejo

		



		pollo

		



		azafrán

		



		alubias

		



		Judías verdes

		



		pimentón

		



		tomate

		



		romero

		





· 425 gramos de Arroz SOS Clásico 


· 1.4 l. de agua 


· 5 cucharadas de aceite de oliva 


· 200 gr. de conejo 


· 200 gr. de pollo 


· 1 pizca de azafrán


· 25 gr. de garrofón o alubias grandes 


· 50 gr. de Judías verdes 


· Media cucharadita de pimentón dulce 


· 4 cucharadas de tomate triturado 


· 1 rama pequeña de romero (opcional)


Elaboración

Se calienta el aceite en la paella y, cuando empiece a humear, se doran muy bien por todos los lados el pollo y el conejo troceados. A continuación se añade la verdura, sofriendo el conjunto durante un par de minutos.

Se hace un hueco en medio del sofrito y se echa el tomate; cuando empiece a oscurecerse se añade el pimentón y se revuelve, con cuidado de que no se queme.

Se añade entonces el agua, un poco de sal y se mezcla bien el conjunto, dejándolo cocer unos 30 minutos. Se rectifica de sal para que el caldo quede ligeramente salado.

		Calentar

		



		Dorar

		



		Añadir

		



		Sofreír

		



		Hacer

		



		Echar

		



		Revolver

		



		Cocer

		



		Repartir

		



		Hervir

		



		Bajar

		



		Colocar

		



		Cocinar

		



		Reposar

		





Se añade el arroz y el azafrán. Hay que   procurar que el arroz quede bien repartido por toda la superficie de la paella, tras lo que se deja hervir sin remover unos 7 minutos a fuego muy fuerte. En este punto bajamos el fuego casi al mínimo y continuamos la cocción durante 5 minutos, transcurridos los cuales se puede colocar una ramita de romero sobre la paella. Si en este momento la paella no tiene casi líquido se continua la cocción durante 3 minutos a fuego muy suave; si por el contrario aún presentara bastante caldo, se cocina a fuego medio durante el mismo tiempo.


Se deja reposar 5 minutos y se sirve.



