Porciones: 12

Ingredientes:

iEsta pizza tiene una corteza de galleta,
relleno cremoso y frutas!

Corteza de Galleta

1/2 taza de margarina

grasas)

1/2 taza de azucar

1 cucharadita de extracto de vainilla
1 huevo

2 tazas de harina

2 cucharaditas de polvo de hornear

Crema de Queso
8 onzas de queso crema (sin grasas o bajo en

1/2 taza de azucar
1 cucharadita de extracto de vainilla
opcional—1 gota de colorante de comida rojo

Aderezo de Fruta—una variedad de: Rebanadas de fresas, kiwi, bananas, pifia,
mandarinas, naranjas, peras, duraznos, arandanos o uvas.
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Preparacion:

iRecuerde lavarse las manos!

1. Caliente el horno a 375 grados.

2. Para la corteza, bata la margarina, el azucar, la vainilla y el huevo hasta que esté livianoy
esponjoso. Agregue la harina y el polvo de hornear; mezclandolo bien.

3. Riegue la mezcla tratando de formar un espesor de 1/8 pulgadas sobre una bandeja de
pizza, una bandeja de hornear o un plato de 9x13 pulgadas.

4. Hornéela de 10 a 12 minutos o hasta que esté un poco dorada. Déjala enfriar.

5. Mezcle el queso crema, la aztcar y la vainilla. Riéguelo sobre la corteza de galleta ya
refrescada.

6. Arregle las frutas encima de la pizza. Refrigérela hasta que sea tiempo de servirla.

Consejos Utiles: Esta masa para la corteza de galleta es una receta sencilla de galleta de
azucar. jHacer esto es mucho mas barato que comprar los tubos de masa de galleta en la
secciéon de productos lacteos en el supermercado! Si quiere hacer pizzas

individuales de fruta, divida la masa en 12 bolitas y dele palmaditas hasta formar circulos.
Una vez que estan horneados, los nifios pueden poner las frutas que quieran en la parte de
arriba.

DATOS NUTRICIONALES  Una porcione: 260 calorias, 99 grasa total, 1.5g grasa saturada, 20mg colesterol, 280mg sodio, 40g total
carbohidrato, 1g fibra dietética, 21g azlcares, 6g protein

This material was funded by USDA's Supplemental Nutrition Assistance Program (SNAP) through a contract awarded by the Kansas
" Department for Children and Families. USDA is an equal opportunity employer and provider. SNAP provides nutrition assistance to
people with low income. It can help you buy nutritious foods for a better diet. To find out more call 1-800-221-5689.
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	Recipe Title: Pizza de Fruta
	Ingredients: ¡Esta pizza tiene una corteza de galleta, 
relleno cremoso y frutas!

Corteza de Galleta                                            Crema de Queso                                            
1/2 taza de margarina                                     8 onzas de queso crema (sin grasas o bajo en grasas)
1/2 taza de azúcar                                             1/2 taza de azúcar
1 cucharadita de extracto de vainilla         1 cucharadita de extracto de vainilla
1 huevo                                                                 opcional—1 gota de colorante de comida rojo
2 tazas de harina
2 cucharaditas de polvo de hornear

Aderezo de Fruta—una variedad de: Rebanadas de fresas, kiwi, bananas, piña, mandarinas, naranjas, peras, duraznos, arándanos o uvas.
	Servings:   12
	Directions: ¡Recuerde lavarse las manos!
1. Caliente el horno a 375 grados.
2. Para la corteza, bata la margarina, el azúcar, la vainilla y el huevo hasta que esté liviano y esponjoso. Agregue la harina y el polvo de hornear; mezclándolo bien.
3. Riegue la mezcla tratando de formar un espesor de 1/8 pulgadas sobre una bandeja de pizza, una bandeja de hornear o un plato de 9x13 pulgadas.
4. Hornéela de 10 a 12 minutos o hasta que esté un poco dorada. Déjala enfriar.
5. Mezcle el queso crema, la azúcar y la vainilla. Riéguelo sobre la corteza de galleta ya refrescada.
6. Arregle las frutas encima de la pizza. Refrigérela hasta que sea tiempo de servirla.

Consejos Útiles: Esta masa para la corteza de galleta es una receta sencilla de galleta de azúcar. ¡Hacer esto es mucho más barato que comprar los tubos de masa de galleta en la sección de productos lácteos en el supermercado! Si quiere hacer pizzas
individuales de fruta, divida la masa en 12 bolitas y dele palmaditas hasta formar círculos. Una vez que están horneados, los niños pueden poner las frutas que quieran en la parte de arriba. 
	Nutrition Information: Una porcione:   260 calorías, 9g grasa total, 1.5g grasa saturada, 20mg colesterol, 280mg sodio, 40g total carbohidrato, 1g fibra dietética, 21g azúcares, 6g proteín


