EMPANADILLAS

DE COCIDO
MADRILENO

RECETA ADAPTADA
CON APOYOS
VISUALES
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Los simbolos pictograficos utilizados son propiedad del Gobierno de Aragén y han sido creados por

Sergio Palao para ARASAAC (http://www.arasaac.org), que los distribuye bajo Licencia Creative

Commons BY-NC-SA.
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PASO A PASO
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Coge con tus manos los ingredientes del cocido y
hazlo migas.
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PASO A PASO

En el centro del
hojaldre, pon un poco
de la mezcla de cocido.

Pinta los bordes del hojaldre con el huevo batidoy
». una brocha s




PASO A PASO
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Dobla el hojaldre por la
mitad.

Usa un tenedor para unir
los bordes.
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Introduce las empanadillas
en el horno.

grados.

CD@\ Pon la temperatura a 180

Espera durante 15 o 20
minutos.
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PASO A PASO

Saca las empanadillas

del horno y las

colocamos sobre una
rejilla para que se :
", enfrien. ;

Ya estdn listas
para comer!






