
bolsas para congelar con cremallera de un
cuarto de galón
⅛ taza de leche
2 cucharadas de calabaza enlatada
pizca de canela
una pizca de especias para pastel de calabaza
o jengibre 
1 cucharada de mezcla para pudín
cortezas de galletas Graham prefabricadas
galletas de jengibre o galletas Grahams

Combina la leche y el pudín instantáneo en la
bolsa.
Retire el aire de la bolsa y séllela.
Exprima y amase con las manos hasta que la
mezcla se mezcle, aproximadamente un
minuto.
Agrega la calabaza y las especias.
Retire el aire y selle la bolsa.
Exprima y amase con las manos hasta que se
mezclen, aproximadamente dos minutos.
Corta la esquina de la bolsa y exprime el
relleno de tarta hasta formar costras.
Adorne con cobertura batida.

Ingredientes para 2 niños

* La mezcla debe tener la consistencia de un
pudín. Si está demasiado líquida, agregue la
mezcla para pudín. Si queda muy espeso agregar
leche.

Instrucciones
1.

2.
3.

4.
5.
6.

7.

8.

Pastel de calabaza en bolsa
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Artesanía de pavo

plato de papel blanco
tijeras
cartulina (marrón, rojo y naranja)
ojos saltones
esponjas 
pintar

Artículos necesarios

Corta los bizcochos en tiras o utiliza
cepillos de espuma.

Coloque diferentes colores de pintura en
un plato de papel. 

Corta una cabeza de pavo del papel de
estraza, un pico de naranja y un devorador
de rojo.

Usando las esponjas, “pinte con esponja”
todo el plato de papel.

Pegue la cabeza de pavo en el centro del
plato con el borde a lo largo del borde
inferior del plato.

Pega los ojos, el pico y el gobbler.
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Asegúrese de lavarse las manos antes y después
de cada vez que manipule el pavo crudo.

Al descongelar el pavo en el frigorífico, colócalo
en una bandeja o plato grande para contener
posibles fugas. Asegúrese de que esté en el
estante inferior para asegurarse de que no

contamine otros platos.
Si rellena el pavo, espere para agregar el relleno
hasta justo antes de meterlo en el horno. Hacer

esto la noche anterior puede aumentar la
propagación de bacterias al relleno.

Cocine el pavo (y el relleno del interior) a una
temperatura interna de 165 grados F. Use un

termómetro para carnes para verificar la
temperatura.

No deje que el pavo ni las sobras reposen más de
2 horas después de servirlo. Pon las sobras

directamente en el frigorífico o el congelador.

¿Cuánto pavo necesito?
Permita aproximadamente 1 1/2 libras de pavo

crudo por persona. Esto será aproximadamente
10 onzas después de cocinar, ¡suficiente para una

comida abundante y sobras!

¿Cómo descongelar (descongelar) un pavo?
El refrigerador es el mejor lugar para descongelar

el pavo. Para descongelar de manera segura,
debe planificar con anticipación. Reserve un día

(24 horas) por cada 5 libras de peso de pavo.
8-10 libras – 1-2 días
12-16 libras – 2-3 días
16-20 libras – 3-4 días
20-24 libras – 4-5 días
24-28 libras – 5-6 días

Una vez descongelado, el pavo puede
permanecer en el frigorífico durante 1-2 días,
pero es mejor si se cocina inmediatamente.
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