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RECET

Precie” Dificullod [cempe

O S ke Ele Facil. 10 Minutos
4,28 €/4 raciones (Mas el tiempo de
(*precio aproximado, enfriar la masa).

sujeto a variaciones).
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Ingnedientes

200 gramos de harina de almendra o
almendras molidas (Almendras al natural
Naturmundo).

100 ml de leche semidesnatada Dia
L actea.

2 huevos frescos L a receta.

35 ml de aceite de oliva virgen La
Almazara del Olivar.

150 gramos de frutos rojos frescos o
congelados.

1 yogur natural estilo griego Fidias.
Preparado para hornear (opcional).

1 cucharada de esencia de vainilla
(opcional).
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Para preparar la mezcla solo hecesitamos batir
la leche con |a harina de almendras o las
almendras molidas (segun el ingrediente que
utilice), los huevos y la esencia de vainilla. Si
decidimos utilizar preparado para hornear, sera
también el momento de incorporarlo de
acuerdo a las instrucciones del fabricante.

Una vez hecha la masa, la dejaremos reposar
en la nevera al menos 30 minutos.

Ponemos a calentar a fuego medio-alto una
sartén con un poco de aceite (distribuyéndolo
bien por toda la sartén) y anadimos una parte
de la masa. Debe ser suficiente para distribuirla
por toda la base pero sin que guede demasiado
gruesa.

Cuando veamos que estd hecha damos la
vuelta con la ayuda de una espatulay
repetimos por la otra cara.

Entre cada crepe le recomendamos que limpie
la sartén con un papel de cocinay la vuelva
engrasarla.

Sirva las crepes con los frutos rojas
(previamente descongelados) y el yogur
previamente batido.
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® Puedescrear tu propia harina de almendras
picando almendras naturales hasta llegar a la
consistencia deseada.

® Puede utilizar una bebida vegetal en vez de
leche de vaca si lo prefiere.

® Puede utilizar la masa para hacer recetas con
otros rellenos, no solo dulces, también salados,
como espinacasy pollo, salmon y crema de

queso, champinones y esparragos trigueros,
etc.
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