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Prólogo

La mesa lista y el pan humeante invitan al diálogo, a 
compartir. Se escuchan historias de vida, sufrimientos y 
esperanzas. Es éste el típico escenario del Taller de cocina 
para celíacos. El taller invita al encuentro. Es un modo 
de convocar a la comunidad celíaca ya que apunta a re-
solver una de las mayores necesidades sentidas de esta 
comunidad: seleccionar y elaborar sus alimentos.

Mientras se comparten recetas, se cocina. Mientras se 
cocina circulan estudiantes, docentes, integrantes de la 
propia comunidad celíaca. Se distribuye información sobre 
nuevos alimentos, el listado recientemente impreso, se 
recaban datos sobre la historia alimentario-nutricional de 
todos los presentes, se recibe al recién diagnosticado.

Hemos perdido la cuenta del número de talleres 
realizados. Nos ha quedado sí, guardado, el amor y 
la entrega en cada uno de ellos. El aroma de la cocina 
atrae en cada encuentro e invita al próximo. Compartir 
la receta recientemente recreada y luego degustarla 
se ha vuelto una sana costumbre. Susana, la cocinera 
principal, siempre está dispuesta. 

El libro recopila recetas dulces y saladas, probadas y 
aceptadas por los celíacos y resume el trabajo de años 
para ellos y con ellos. Pretende ser difundido en todo el 
territorio provincial y nacional; que llegue a cada casa 
y que se utilice cotidianamente. 
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En cada receta se encuentran paso a paso su elabo-
ración, secretos y trucos para que salga bien, medidas 
caseras para poder realizarla sin dificultad y una valo-
ración nutricional básica que permite comprender qué 
aporta en nutrientes cada una de ellas. 

La fotografía permite valorar el final y muestra el color, 
la textura y la forma de los alimentos que todos los días 
consumen aquellas personas que deben necesariamente 
excluir de su dieta trigo, avena, cebada y centeno. 

María Clara Melchiori
Directora, Proyecto Nacional de Voluntariado Universitario
“Taller itinerante de cocina para celíacos: un lugar para aprender, 
un lugar para compartir”
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Lemon pie 

Masa. Cernir en un bol las harinas, el pol-
vo leudante y la leche en polvo. Agregar 
el azúcar con los huevos, la margarina y 
formar la masa. Llevar a heladera durante 
15 minutos y forrar el molde de 22 cm de 
diámetro. Cocinar en horno moderado 20 
a 30 minutos o hasta comprobar cocción.

Crema. Colocar en un bol las yemas, el 
huevo y el azúcar. Batir enérgicamente. 
Agregar la manteca, el jugo y la ralladura 
de limón. Llevar a baño María hasta espe-
sar, sin dejar de revolver. Cubrir la masa.

Merengue. Batir las claras a nieve y agregar 
el azúcar en forma de lluvia. Continuar 
batiendo hasta que quede firme y cubrir la 
torta. Cocinar en horno fuerte 10 minutos. 
Retirar y llevar a heladera. Servir a gusto.

Ingredientes (12 porciones)

Masa	 250 g de mezcla de tres harinas (2 ½ tazas)
	 100 g de margarina
	 75 g de azúcar (5 cucharadas soperas)
	 50 g de leche en polvo (½ taza)
	 10 g de polvo leudante (1 cucharada sopera)
	 2 huevos

Crema	 200 g de azúcar (1 taza)
de limón	 100 g de manteca
	 4 cucharadas de jugo de limón
	 3 yemas
	 2 cucharadas de ralladura de limón
	 1 huevo

Merengue	 90 g de azúcar (6 cucharadas soperas)
	 3 claras

Información	 100 g	 Porción 125 g	
nutricional	 de producto 	 (1 porción)	  
Calorías	 302 kcal	 378 kcal
Carbohidratos	 40 g	 50 g 
Proteínas	 4 g	 5 g
Grasas	 14 g	 17,5 g

	Dificultad	 Tiempo de elaboración
	 media

	

1 hora
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