ALIMENTACION
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- ARROZ CON LECHE Y CORPOTA DE FRESA _

Ingredientes

gramos a la olla (materla prima limpia}

Arroz con leche ;
Arroz integral previamente cocinade ' 2 _ta zas
amy Taza deTeche de almendras _ _ 1taza

i spave af pusio
%‘ﬁ 1 palita de canela
Canela moiida a! gusto

Ralladura de limdn v naranga al gusto

_ Compaota de fresas
Fresas

AZECar Morens

2 PREELABORACION

w4 1, Cocer 2 tazas de arroz integral seglin indicaciones de! fabricante. 2. Lavar y limpiar [as fresas.

cocer @ fuegoe medic hasta obtener sabor y densidad deseadas.

SERVICIO

= Servimos &l arroz con un poco de compota encima.
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- _ ingradfentes o
SECOS

Harina de trhiga integrai

A Haring de avens integral
! Azlcar morensc

Cacao purc en palyo

i Levadura quimica ' o 1172 {cucharaditas) L
L2 Bicarponate o L{cucharadita) |, -

y5al N 12 (cucharadita) f
HOMEDOS

Lache de almendra
Acrite de girasol

= Calahacin patado raltado
Fa]_nl_!lar_

PREELARD gaciﬁm

1, Precalentar el horno 2 1709C, 2. Pasaje y medida de ingredientes, Secos en un bol ¥ hiimedos &
e otrz. Dontro de los hdmedos, pelar v raliar el calabacin antes de pesarlo.

_ ELABORACION

=1 1. Verter los selementos secos sobre fos himedos y mezclar muy bien., Puede hacerse a mano can b
A una lengua o varilias, o con una amasadora eidctrica lrecomendado para grandes cantidades). 2. [

o

;_,_.-.‘-.__'- Erngrasar <l mcide y forrarlo con papel de horoe si fuera necesario. 3. Hornear 28 minutss o
=4 hasta que un palillo salga limpio. 4. Esperar a que enfrle para desmoldar.
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SERVICIQ

Opcional: Decerar con vn glaseado a base de chocolate derretido {88 g} + un charrita de leche
da coce.
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EIRGWNIE DE CALAHMA

15080 - 09 - 28 MINLITOS

Manteqmlla a temperatura amblente
Azu::ar mnreno

nceite ﬁe glrasul S o _ 20 gt
Valnilla _ 1 {cucharadita)
Calabaza cocidz writurada 30 g
Chocolata dr_-rn:tidn B0g:
s A . L e

LGBgD mezci?’r o Ius SECOS
Harina de tripe intepral

Harina de avena integral . 12} g o
Levadura quimica L _ 1 {cocharadita)
Sal _ /2 {cucharadita)

{ PREELABORACION S _ _ _

4 Pesaje de ingredientes: Mantequilla y azdear por un lado. Aceite, vainiffa, calabaza v chocolate
53 por otro {triturar tode con la batidara). Los secas {harinas, levadura v sai) en un bol aparte,

31 Precalentar el horna a 1502C.

ELABORACIGN _
1. Cremar la mantequilla con el azdcar. 2. Afiadir el puré que hictmos previamente con la

hasta obtener una masa homogénes. 4. Engrasar ¢l malde y forrarte con papel de horno, 5.
Hornear 28 minutos. 6. Esperar & que enfrie para desmoldar.

24 SERVICID

% Cpcional: Decorar con un glaseadu 2 base de chocelate derretido {80 gj + un chorrito de leche
de coca,
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BR DWNIE BE REMCI LAEHA

15020 - 28 MINUTOS
i .. . Ingredientes ~ . ...Bramosa la olla {materia prima limpia}
HUMEDOS:
1. Remolacha cocida
Leche de sofa

vainilla 2 feucharaditas)

250g
1+ 2 {cucharaditas)

Z. Aceite de coco
Lino + Agua

Harina de triga sarraceno

: 3008},
B Cacao puro en polvo L _ ) 120g!:
: Azﬁcar de coco

1/2 {cucharamta}

¥4 PREELABORACION
# 1. Precalentar el horno a 1802C. 2. PESHJE -,r medida de mgredrentes Secos en un bol. Hacer un

- puré con la remolacha cocida, la leche y la vainilla. Derretir el aceite de coco y agregar al puré

porar. Mezclar el lino ¥ el agua en un vasito, dejar reposar mientras hacemas el purd y
luego agregar al mismo.




