Precalianta &l hama a 1B0°C

cha los ingredientes de
a bosa y coldcalas en los
moldas para doruts.

Hormea 5 minutos.
lentes para o Dose:

migred

1 un bl mezela el queso
crema, al aritritol, sl huavo y
a vainilla. Viertelo ancima da
a basa.

Ingredientss Hormea 15 minutos a 180°C.

pora & reflend:

kool 19525 |l |
coroa. 6.9 s s, 1,9
Qroscs 1 grosos 26,8
proteing b3 ~roteing 5.8
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kool 1088
corbe. T3
Qrosas 75,1

~oil. 10%,8
15 1,7

yros0s 7,8

protsing 5,1

Pracalienta al hormo a 180°C.
Mazcla todos los
ingredisntas en un bol.

Intreduce la mezcla an bkos
moldes para donuts y hormea

durconta F-12 minutos.

Cuando esten frios cobrelos
en chocolate fundido v
dejalas enfrior en la nevera




MERMELADA

08,2

PO R
FPORCION

kool 21,2
=23
os 0,3

Pon una sartén a calentar o
tuego meadio.

noorpara el ritrital y
sl agua. Remueve unos
sagundos hasta que se
dizuelva

Echa la fruta y &l suma de
iman. Cocina 5-10 mi
ramoviendoy prastando
atancion de que no =8
quUEMme.

Er un bal con aguwa muy fria
echa la laminag de gelatina
y deja reposar 5 minutos
Escurrelo e incorpdrala o

o mazcla de la mermalada
calisnta.

rva la mermelada en
ur barro anlda nevera



FROSTING
DE
CHOCOLATE
kool 1957.8
corbe. 23,4
OrOEas 19,8
promeing 159

POR
PORCION

koo 3913
carbe. &3
grosas 39
proteng &8

Echa &n un bol la nata,

&l Queso mascanpons, &
aritritel y la vainilla. Manto
con una batidora da
varillas.

Anade el chocolata y
sigua batiendo hasta
gue este complatameanta
incorporado a la mazcla.




¢COMO HACER

DE VAINILLA?

de manteauilla es moy
as5té a temperatura

IHGREDIENTES

|MsTRUCCIOMES

PosaL




Enciends la gotrera y dejala
colsntar.

Mezcla el gueso crama,

los huevos, la harinag de
almeaendra, el polve de
harnaar y &l edulcorants an
iy ol

Coloca un poguito de
quesomozzaralla rallada
an la gofrera y encima 2
cucharadas de la mezcla
dal gotra. Dejo cocinar
durante 3-4 minutos.

POR
GOFRES PORCION




Receld Co

Receta con harind ae
almendra:

TORTITA DE COCO
(POR PORCION)

kool 132,35
ocorbs Ll
arosns 1,2

mn haring e COGoe

TORTITA
DE ALMEMDRA
[POR PORCIONM)

kool 208

Qrosns W6
protzing 87

Sapara las claras de las yaemas.

En un bol acha las claras v
montalas conuna batidora a
vorillas hasto que estan a punto
da niave.

Er otro bal acha las yemos,

a haring, el gueso crama,

&l aritritol, &l polve da hormear v
la vainilla. Mezchka bien.

Incorpora poco a poco las
claras montadas a la mezcka
de las ysmas y ramusve con
movirmisentos snvolventes.

Corta una tira de papal de
hormear, pinta de manteguilla
&l interior del molde circular v
coloca la tira de papel en sl
rYtEriar.

Colisnta uno sartén a
temparatem medio-baja y echa
a mantequilla. Una vez demratido
coloca &l molde encirma y echa
a mezcla de las tortitas.

Echa 2 cucharadas de

agua en la sartén alrededor
dal molde y cubra con la tapo.
Cocing 5-10 minutos hasta que
asté complatameantes cocinada
por dentro.

Retira &l molda y el papal y dara
a tortita por el lado de arriba.




en un bol

Viarta la mezcla en la tazo

¥ mate al microondas a

maxirma potencia durants
minuto.




En un bol derrite &l chocolata
limportonts gues 8sts muy
calierte)

Sapara las claros de las
yamas. Echalas yamaoas,

&l aritritol, la mantequilla
y &l licar en &l chocolaots
darmratdo

Maonta las claras con wna
batidora o punto de nisuss

- .
Ve echando la mezcla de dh

chocolote poco A BocoEn

o claras y mezcka ol uno

espatula con movimientgs ™
-

—

“‘E':"'"*'J snvalventss

. E Congeala en unmolde. Sinve L%
m o & can chocolats tundido por [
BEEsr ﬂt-‘r *"F cirma. ‘ Y
DE CHOCOLATE \{1
“ool 35428

= 3336

Sacalo 5-10 minutos antas de comer
para obtensr as0 bexburo Cremosa. -

Sa pues sin licor pero sismpre ayuda o
que No 58 ponga tan duro cuando congesla.
+ Sl ta parecs poco dulcs echa edulcorants

ligguida




| macuos

BIZCOCHO
MARMOLADO
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Precalisnta &l hamo a 180°C

Mezcla la harina da
almendra, Ia harina de coco
&l polvo de hormaar, [a nota
o marntequilla, los huewos y e
eritritol en un bol

Sapara la mezcla en

2 boles
En &l primer bol afade solo 4
0 es5ancia da vainilla. ,
Furde el chocolate

y vigrtslo an el otra bol,
mezcia bian.

Ern un molda da
bizcochos ve
alternando uno
cucharada de la
mezcla con chocolats
con una cucharda
da lo mezclo dasginilla
hasta llenario.

Hormeaa 20-30 minutos.



Parg 3-4 COpOs
de blzcocho
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Precalienta al hormo a 180°C.

Er un bol grande manta las
claras a punto de nieva con
la batidora de varillas.

Mezcla las yamas, ka haring
de almeandra, la harina de
coco, 8l polvo de homear,
&l bicarbonato, &l cremor
tartaro, el eritrital, sl acsite,
lavainilla vy la lecha da
almeandra en un bal.

Va incorporando la mezcla
pocaa poco en &l bol de las
claras montadas utilizando
movimientos anvolvantes
para mezclarios.

Vierta la mezcla enmoldes
individuales y hormea
20 mirwtos.

Urva wez frios rellana de nata
montada (ver pagina 15],
mearmealada (ver paging 23)
y trutos rojos.




Er un plats de hormear
coloca la base da fruta con
o mantequilla, el eritrital y la
canala.

Mazcla an un bal los
ngrediantas de la cobeartura
y echalo encima de la fruta.

ingredientes para 10
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Iﬂ.gfeﬂlé nres para a
coberturd “Crumple™

clqn’.fD_d%
4 w
o .
== ' 3
w
o &
M

FOR
CRUMBLE PORCION

wool S




4316

shLA |

. w
o )
# ol Ht&
HI’_;i.'
FORCION
2108
1.8
20,3
1 T




Precalienta &l homo a 200°C.

Mezcla con una batidora
de varilkas el gueso crama,
el mascarpona, la nata,
los huawaos, el aritrital y el
QUM

Vierta la meazcla an un malde
desmontable farrado con
papal da haormear.

) o Hornea 45 minutos a 200°C,
w o] en cuanto la parte de
arriba aste dorada cubrela
con papel da aluminio
Importante: aunguea la parts
del cantro ss muavo se
cuajard enla nevera

m Daja repasar 30 minuto:s

CHEESECAKE tuera dal hama y lua
CREMOSOD POR mete al manos 2h30 en
[SIM ARRURRUZ) PORCIOM
reEvErd.
kool 283E
corbs 30,
= 2TRY

T LBE




L& BASE
Mezclo todos kos ingrediontes
y coldcalos an un molde
antiodharents.
Homea durants 15 minutos a
1S0°C.

CHEESECAKE

Pracalento &l hormo a 170°C.

Pan &l queaso crema, lanata y

&l chocolats an un bol yimste

. oS segundos ol microondos
- arnees . ] parg que sa derrita.

ingredientes porala
prase

- o Anade &l eritrital v la vainilla
o bt § (prusba ka meazcla, sino
B '3:% & estd bo suficientements
+ oy dulces, achals mas aritrital o

ennes .
Ingredi edulcorantaliguida).

piara el cheesetd (=
ote negro: 1209 Incorpora el huevo al bal y
mezcia bisn.

trigol: 30C Vierte la mazcla encimao de
la bass y homeaa 15 minutos
a 170°C. Impoartante: cuando
sagues el cheasscake de

- gzenca devoini hamo, tiens gue estar liquido

en &l cantra var vidaa).
m Solidificarng en la nevara.
CHEESECAKE POR Deja raposar 30 minutos
e R fuera dal hormo y luago

Rk ol B ¥ P
wool 2780.2 ool 3478 mete al menos 2 horas an la

- 355 - = &k revenrd.
groscs 176 JroEsE 338 Cubre de nata montada
proteing 68 o BS

i [Ver pagina 15).




DE 4 INGREDIENTES

Mezclo todos los ingradientss
&n un bol

Dale torma de galletaa

la masa con las manos y
ponlas en una bandsja de
heaarric.

Horrea 5-12 minutos.
Importants: sacaks cuando
esten doradas por ancirma,
aungue asten "cruedas” por
dantro. 3& acabaran de
hacer en ko bandejo.

koo 1k ol T




DE CALABACIN

Precalienta el hormo a 1807C.

Ralla el calabacin con wn
raliachor

Mezcla todos los
ngradientas.

Doaks forma de galleta a la
masa y cobboalas encima de
ur papsal de homear.

Decora con pepitas de
chocolate

Hormea dwrantes
15-18 rmirubos.

~oil 1hbb, b kool 1667
roa. 28,8 sorhs. &
aroEns 15,7 grosos 15,3
protsing 56,8 croreing 8,6
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