
Hot Cakes de Calabaza 

	  
	  
	  
Ingredientes:	  

1	  taza	  de	  harina	  preparada	  común	  o	  integral	  
¾	  taza	  de	  leche	  baja	  en	  grasa	  
¼	  taza	  de	  avena	  o	  harina	  integral	  o	  harina	  de	  maíz	  o	  
linaza	  molida	  
¼	  taza	  de	  calabaza	  cocida	  o	  enlatada	  
1	  huevo,	  batido	  levemente	  
1	  cucharada	  azúcar	  moreno	  compactado	  
1	  cucharada	  mantequilla	  derritida	  
¼	  cucharadita	  canela	  molida	  
1/8	  cucharadita	  nuez	  moscada	  
1/8	  cucharadita	  jengibre	  
Aceite	  vegetal	  
	  

Instrucciones:	  
1. Precaliente	  plancha	  o	  sartén	  a	  400.	  
2. Mezcle	  los	  ingredientes	  secos	  en	  un	  tazón	  mediano.	  
3. Mezcle	  la	  leche,	  la	  calabaza,	  el	  huevo,	  y	  la	  mantequilla	  en	  un	  tazón	  aparte.	  Agregue	  a	  los	  

ingredientes	  secos	  y	  mezcle	  hasta	  que	  esté	  apenas	  mezclado.	  No	  mezcle	  demasiado.	  
4. Aplique	  aceite	  a	  la	  plancha	  o	  al	  sartén.	  Está	  listo	  para	  los	  hot	  cakes	  cuando	  chisporrotea	  una	  

gotita	  de	  agua	  puesto	  en	  el	  superficie	  caliente.	  
5. Vierta	  a	  la	  plancha	  o	  al	  sartén	  ¼	  taza	  de	  masa	  para	  cada	  hot	  cake.	  Deje	  un	  espacio	  de	  2	  pulgadas	  

entre	  cada	  hot	  cake	  para	  poder	  voltear	  más	  facilmente.	  
6. Hornee	  hasta	  que	  la	  parte	  de	  arriba	  esté	  burbujeante	  y	  seca	  por	  las	  bordes.	  Voltee	  los	  hot	  cakes	  

sólo	  una	  vez;	  hornee	  hasta	  que	  estén	  dorados.	  Siérvalos	  con	  compota	  de	  fruta,	  puré	  de	  
manzana,	  miel,	  salsa	  de	  calabaza,	  o	  jarabe.	  

	  
Actividad	  familiar:	  Hagan	  una	  salsa	  de	  calabaza	  para	  poner	  en	  los	  hot	  cakes.	  En	  una	  olla	  grande	  
mezclen	  una	  lata	  de	  calabaza	  (29	  onzas),	  ¾	  taza	  de	  jugo	  de	  manzana,	  1½	  tazas	  de	  azúcar,	  2	  cucharaditas	  
de	  canela	  molida,	  ¾	  cucharaditas	  de	  jengibre	  Y	  de	  nuez	  moscada,	  y	  ½	  cucharadita	  de	  clavo.	  Hiervan	  
lentamente	  e	  hiervan	  a	  fuego	  lento	  mientras	  la	  revuelvan	  por	  aproximadamente	  30	  minutos,	  o	  hasta	  
que	  esté	  espesa.	  Siérvanla	  tibia	  o	  guárdenla	  en	  el	  refrigerador	  cuando	  se	  enfríe.	  
	  
Un	  dato	  interesante:	  La	  primera	  receta	  para	  hot	  cakes	  apareció	  en	  un	  libro	  de	  recetas	  	  inglés	  dsiglo	  
quince.	  
	  
Vocabulario:	  	  Harina	  con	  levadura:	  una	  mezcla	  de	  harina	  preparada,	  polvo	  para	  hornear,	  y	  sa	  
	  

	  

Pumpkin
Pancakes

Ingredients:
1 cup all-purpose or wholegrain baking mix
¾ cup low fat milk
¼ cup quick oatmeal or whole wheat #our or 
cornmeal or #ax meal
¼ cup cooked or canned pumpkin 
1 egg, lightly beaten
1 tablespoon packed dark brown sugar
1 tablespoon melted butter  
¼ teaspoon ground cinnamon
1⁄8 teaspoon ground nutmeg
1⁄8 teaspoon ground ginger
Vegetable oil

Preparation Time: 10 minutes
Baking Time: 2-3 minutes per side
Makes: 15 pancakes
Serving: 1 pancake

Directions:
1.  Preheat griddle or skillet until hot (400 °F).

2.  Combine dry ingredients in medium mixing bowl.

3. Combine milk, pumpkin, egg and butter in separate 
bowl.  Add to dry ingredients  and mix just until blended. 
Do not over mix.

4. Brush griddle or skillet with vegetable oil.  Griddle or 
skillet is ready for pancakes when a drop of water sprinkled 
on the hot surface sizzles. 

5. Ladle or pour ¼ cup batter for each pancake onto the 
griddle or skillet. Space batter 2 inches apart for easier 
#ipping.

6. Bake until tops are bubbly and edges are dry. Turn 
pancakes only once; bake until golden brown.  Serve with 
fruit sauce, applesauce, honey, pumpkin butter or syrup. 

Nutrition Facts (1 serving/31g)
Calories: 58, Protein: 2g, Carbohydrates: 9g, Dietary Fiber: 1g, Fat: 2g, 
Mono Fat: 1g, Cholesterol: 15mg, Calcium: 19mg, Potassium: 18mg, 
Sodium: 11mg

Fun Fact: 

The &rst recipe for a 
pancake appeared in an 

English cookbook back in 
the &fteenth century.

Vocabulary: 

Self-rising !our:
a blend of 

all-purpose #our, 
baking powder 

and salt.

Make a Pumpkin Butter to spread on the 
pancakes.  In a large saucepan, combine one 
(29 ounce) can pumpkin, ¾ cup apple juice,
1½ cups sugar, 2 teaspoons ground cinnamon, 
¾ teaspoon EACH ground ginger and ground 
nutmeg and ½ teaspoon ground cloves.  
Slowly bring to boil and simmer while stirring, 
about 30 minutes until thick. Serve warm or 
refrigerate when cooled.
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Tiempo	  para	  preparar:	  	  10	  minutos	  
Tiempo	  para	  hornear:	  	  2-‐3	  minutos	  al	  lado	  
Cantidad:	  15	  hot	  cakes	  
Porción:	  1	  hot	  cake,	  31g	  
	  

Translated	  from	  Baking	  with	  Friends:	  Recipes,	  Tips	  and	  Fun	  Facts	  for	  Teaching	  Kids	  to	  Bake.	  Authors	  Sharon	  Davis	  and	  Charlene	  Patton.	  
Illustrated	  by	  Coleen	  McIntyre.	  	  	  Available	  at	  HomeBaking.org	  	  	  	  	  	  More	  Espanol	  recetas	  at	  www.kidsacookin.ksu.edu	  

Información	  nutricional	  (1	  porción,	  31	  g):	  
Calorias:	  58;	  Proteínas:	  2g;	  Carbohidratos:	  9g	  
Fibra	  Dietética:	  1g;	  Grasa:	  2g;	  Grasa	  monoinsaturada:	  1g	  
Colesterol:	  15	  mg;	  Calcio:	  19	  mg	  
Potasio:	  18	  mg;	  	  Sodio:	  11	  mg	  

	  



	  	  

	  	  


