TRABAJO PRÀCTICO DEL DÌA DE LA TRADICIÓN – Alumno: Tomas Parietti – 4º A.

1- Investiga y responde:

·  ¿Por qué se celebra el 10 de noviembre el día de la tradición en Argentina?
Se celebra el día 10 de noviembre el día de la tradición argentina en conmemoración del nacimiento del poeta argentino José Hernández.

· ¿Quién escribió el Martin Fierro?
El Martin Fierro fue escrito por el poeta argentino José Hernández.

· ¿De qué trata el libro? 
El libro trata de un gaucho Martín Fierro, era un gaucho trabajador de las pampas bonaerenses, que vivía con su mujer y dos hijos, fue reclutado forzosamente para servir en un fortín e integrar las milicias que luchaban defendiendo la frontera argentina contra los indígenas, dejando desamparada a su familia.

2- Realiza un listado con las costumbres típicas de Argentina. 
Las costumbres argentinas son tomar mate, las jineteadas, los fogones, el asado, las pulperías y los cantos improvisados de las payadas el folclore cantos y bailes, la chacarera, la cueca, la samba. El tango, la milonga. Las empanadas, los pastelitos, la sopaipilla, locro, la carbonada, etc.
Almuerzos familiares el día domingo juntada con amigos.
 
3- Elige una comida típica de Argentina:


Sopaipilla
Escribe la receta que utilizan en tu familia para elaborarla. 
Ingredientes
· 250 gramos de harina común
· 250 gramos de harina leudante
· 8 cucharadas de grasa derretida (vacuna o porcina)
· 200 cc de agua
· Sal (cantidad necesaria)
Preparación
1.  En un recipiente (bol, olla o fuente) colocar los dos tipos de harina y hacer un hueco en el centro.
2. Derretir la grasa y verterla en el centro de la harina, junto al agua y la sal.
3. De a poco ir revolviendo hasta que se incorporen bien los ingredientes, logrando una masa homogénea.
4. Cortar porciones de masa y darle forma de sopaipilla, dependiendo de los gustos de cada uno.
5. Poner a calentar en una olla grasa o aceite. Cuando la temperatura esté muy elevada, sumergir las sopaipillas hasta que se doren de un lado, para luego girarlas y que se terminen de cocinar del otro lado.
6. Retirarlas del fuego y agregarle azúcar a modo de lluvia. También se les puede colocar mil.







· Te invito a que te animes a realizar la receta en familia y nos compartas una foto. 
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