DESCUBRIMIENTO EN CASA

FORT COLLINS

MUSEUM OF
o DISCOVERY

Recetas con historia: bizcochos de
chocolate (brownies) de Fort Collins

¢Alguna vez has tenido algun problema siguiendo recetas de brownies? En Colorado -y en

lugares con gran altitud- el hornear ciertos platillos requiere ajustes especiales para obtener

los mismos resultados que en lugares con altitudes mas bajas. Pero por suerte, existen recetas

locales comprobadas que sirven para hornear con éxito en nuestra area.

Conoce a la Dra. Inga Allison; una figura historica de nuestra ciudad que descubrio la ciencia

para hornear en elevaciones altas. Con la ayuda de un adulto, usa esta receta histdrica

ajustada por ella para hacer unos brownies, iy comparte el delicioso resultado con tu familia!

Horneando pasteles con diferentes alturas.
Columna A — Pasteles horneados al nivel del mar
sin ningun ajustamiento.

Columna B — Pasteles horneados al nivel del mar
con ajustamiento de levadura en polvo.
Columna C — Pasteles horneados con recetas

correctamente balanceadas para elevaciones altas.

Un archivo de la coleccion del museo que
representa el experimento de una misma receta
horneada a diferentes niveles de altura. A 3,048
metros (10,000 pies), a 1,524 metros (5,000 pies),
y al nivel del mar. Observa cémo cambia la
estructura de cada postre.

AN ALTITUDE STORY WITH BUTTER CAKES
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Column A—Cakes from sea-level recipes with no correctic

Column B—Cakes from sea-lei’el recipes with baking powder correction.

Column C—Cakes from :ecipes correctly balanced for altitude.
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DESCUBRIMIENTO EN CASA

Inga Allison se unié al Departamento de Economia Domeéstica en el
Colegio Universitario de Agricultura de Fort Collins de 1903 a 1908.
En aquel entonces, muchos miembros de la facultad empezaron a
estudiar los efectos de la altura en el crecimiento de los cultivos y la
preparacion de alimentos. El colegio no tenia un laboratorio
disponible, por tanto, Allison comenzd sus experimentos sobre la
coccion en elevaciones altas con equipos improvisados y bajo
condiciones dificiles; por ejemplo, horneaba en una cabina

desgastada localizada en el pueblo de Estes Park, que esta a unos
3,596 metros (aproximadamente 11,800 pies) de altura.

Podemos agradecerle a la Dra. Allison por desarrollar la ciencia que influye en la mayoria de
las recetas de brownies creadas aqui en Fort Collins. jSigue su receta original traducida en la
pagina siguiente!

‘ Fort Collins Brownies
2/3 c. flour -
1/2 t. baking powder

Melt shortening and chocolate over

1/4 t. salt boiling water. Add sugar to egg grad-
1/3 c. shortening ually beating thoroughly. Add choco-
2 sq. unsweetened chocolate : late mixture and blend. Add sifted dry

ingredients .and mix well. Add nuts

1 c. sugar and vanilla. Bake in a greased pan,
2 eggs, well beaten : 8x8x2 in a moderate oven (350° F.)
1/2 e. nut meats 35 minutes.  ‘hile still warm, cut in
1 t. vanilla squares. Remove from: pan and cool
At 7,500 and 10,000 feet, use on cake rack. Makes _2_dhqzen brownies.

1/4 t. baking powder
Un archivo de la coleccion del museo describiendo una receta original por la Dra. Inga Allison.
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DESCUBRIMIENTO EN CASA o DISCOVERY

Receta para hacer bizcochos de chocolate (brownies) de Fort
Collins:

Ingredientes:

e 2/3tazade harina de trigo

e 1/2 cucharadita de levadura en polvo

e 1/4 cucharadita de sal

e 1/3taza de manteca vegetal

e 2 barras de chocolate sin azucar

e 1tazade azucar blanca

e 2 huevos batidos

e 1/2taza de nueces

e 1 cucharadita de vainilla
Para alturas de 2,286 metros (aproximadamente 7,500 pies) o de 3,048 metros (10,000 pies) sobre el nivel del
mar, aflade 1/4 cucharadita de levadura en polvo

Instrucciones:

Derrite la manteca vegetal junto con el chocolate a bafio maria. En otro recipiente, agrega gradualmente el
azucar a los huevos batidos hasta que estén completamente mezclados. Agrégales la mezcla de chocolate y
bate. Adjunta todos los ingredientes secos y mézclalos hasta que estén incorporados. Incluye las nueces y la
vainilla. Coloca la mezcla en un refractario engrasado tamafio 20x20x5 centimetros (8x8x2 pulgadas) y hornea
por 35 minutos a 180°C (350°F). Cuando esté todavia caliente, corta en forma de cuadros. Retiralos del
recipiente y déjalos enfriar. Rinde para 2 docenas de brownies.
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