
- Imágenes introductorias.  
 
1. Primera junta nacional de gobierno y Padres de la Patria.  
 
    Retrato de la Primera Junta Nacional de Gobierno                                                      
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 Bernardo O´Higgins 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



Mateo de Toro y Zambrano 
 
                                                                                                                     
                                                                                                                                            Manuel Rodríguez 
 
                                                                           
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                            
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 José Miguel Carrera  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
2. Emblemas patrios.  
 
                                    Bandera de Chile                                                                                  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Escudo de Chile 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



                                          Copihue                                                                                                
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  La Cueca 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



                                Himno Nacional de Chile 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



3. Platos típicos de Chile. 
 
                                      Empanada                                                                                         
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
      
 
 Humita  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                                           
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
Anticucho                                                                                           
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 Cazuela  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



Pebre                                                                                                
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  Porotos Granados 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



Mote con Huesillo                                                                                                  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Chicha 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 Anexo: Imagen de encumbrar un volantín. 

 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



- Anexo: Imagen de emblemas patrios.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



- Anexo: Imagen de juego de “La Rana” 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Empanadas de Pino 
 

Ingredientes: 

Para el relleno: 1/2 kilo de carne molida, 2 cebollas grandes picadas en cubos chicos,  

10 aceitunas, 3 huevos duros y sal. 

Para la masa: 1 kilo de harina sin polvos, ½ litro de agua tibia, 1 cucharadita de sal,  

90 gramos de manteca vegetal derretida tibia y 2 yemas de huevo para pintar la masa (opcional). 

 

 

Preparación: 

Para el pino: Calentar en una olla grande el aceite, sofreír la cebolla hasta que esté dorada. Agregar la carne, 

incorporar bien y dejar cocinar a fuego medio hasta que la cebolla esté suave. Dejar enfriar y refrigerar. 

 

Para la masa: Precalentar el horno a 180C. 

  Poner la harina en un  bowl y hacer un orificio al centro 

 - Añadir con cuidado la manteca derretida y el agua 

 - Revolver con ayuda de una cuchara o tenedor 

 - Amasar con las manos hasta obtener una masa suave y elástica 

 - Separar la masa en 10 porciones y cubrir con un paño húmedo. 

- Trabajar cada porción individualmente, uslereando hasta conseguir una masa fina y circular. 

- Rellenar con 2 cucharadas de pino, un cuarto de huevo duro, una aceituna 

- Cerrar untando con agua el borde, presionar firmemente y hacer los dobleces. 

- Pincelar con un batido de yema antes de llevar al horno (opcional). 

- Hornear por 30-35 minutos hasta que estén doradas. 

 


