Prizoa e jfx\v\m\\ y_gueso

}: N C_QLOCS\\‘ng
5 \n disnensador~

2 2 %Y' de HARINA DE TRIGO

A5 Qr. de "l

,_ewtal

a fresca
Lemur f 'co

en / Isento do glaten
‘widevital.es

g g

Una  pizca de saly 428 ™l de asua.

lXWma o "muy b“\ e Todos \os mca\”ed'Teﬁ\‘eS ¥

dePmos \evdar llléF' i‘/\ 20 SORITOS
0 F L



Esliramos la masa cow la Syuda de un paldle en

foRmMa
\/ la CQ\OC.S\\\OS e uoNa

ban c\esa Ade horno,

eggo\uoveada CON ha\”ﬂ\é.

o Orlando
La sletuc. con o condimweriado
.\

Orlando

con  Ove gano v

el |

EOtempos en hormo reviamevle caleviads a

2U0° de Tewmperdlora durafie 8-40 winTos |

\le—ﬁ yra"mos 7 pu\a\‘\\\”\g = ICEN.

Jolvemos al horve, hasle que e derrila el
au@_so. Y Ve CORRNEE" . Vs

AR AN

L a bt nome o Mis



)
DOS ColoRrES '

UN VARO DE AXUCHAR. HASTAS
UNA TAMSTA. AGREGAMOS I YEMMS = = 25‘0 6

DE HARTN |
i { _ RALLADURA DE

'ilGC W CONSEGUIR

ﬂ

v

LECHE Y UN 45cBRE DE

R = N oL vO cO ,\[ UMO . ZD &

R AL ToNAL B
P Lhe L CLARAS DATRDAS,

S€ UNTA UM MME*GGN Aceire | €
DE A MEZLA 7’ (A

JIERTE W  MPrAD
OTRA WMITRAD %E MeEZcoLA TN CACAO« SE
METE FL MOLBRE BN €L HORNAO vPonv Lo MRl



E\_&iﬁ DE JaMonN YORK y SERRAND

- Soo g de YorinwaAa

e le yavura "-2{5 CA

i

TAaron Vork Y SeRreano
Queso '

TortaTe

- Ace\\uwvas Negras

- ceNnoriz2e

ASva (Avaso)

- ALBaca

1

1

celienle .

- DesHacep La leyapven €N £A Ag ve
cCo NV : .
D EN unN Dol Mesclang la hawiva el La ASva y 4ﬂ<5°dan la Mescla, hesle

Gve 5k Jorri unA bola. 7TaPaR coN vwv TRapo y ZSpaEARgGLe  CREREA

5 ES‘FﬂOC Lla MAsSA <coW vn Podi /o y Pa,vc’/z 70/4/&/2, Guese, jAnoNycnle-,Ehofvii.
SartoN SennanNo ; aced Jﬁqy\_cs_y a\beces ., Lalientpan 2l hokno y penc it lg

Pizza AS/zo ,M;Mlvs yyu.s‘#o, A comenr 111

caROLI AN



NOMBRE DE LARECETA: BIZCQC,HO DE.. }'quﬁ

ELABORADA POR: %QA

INGREDIENTES
)} VECES LA M EDLEDA(foou®) DE HARTNA
YOGUR DE LIMON © NATURAL
1 ACELITE DE GIRASOL

1 SOBRE DE LEVADURA ROYAL

3 HUEVOS
4_\35{ AZUCAR

(LA MEDTDA ES EL Y06UR VACTO)

PREPARACION

-MEZCLAR TODO EN

UN RECIPTENTE Y BATIR
- PRECALENTAR EL HORNO

’fag MINUTOS EN ELHORND
A 160 GRADOS.

&



	20130307123729015
	20130307123740715
	20130307123752097
	20130307123810846
	20130307123824877

