ALMENDRA NATURAL
ALMENDRA TOSTADA
ALMENDRA TOSTADA CON SAL

ALMENDRA LAMINADA CON PIEL

HARINA DE ALMENDRAS



INGREDIENTES PREPARACION

i el 0] En una licuadora agregar los

50 gramos de harina de huevos, la harina de almendras, |
almendras canela y el edulcorante.
1/2 cucharadita de canela en

polvo (o esencia de vainilla si "2

prefieres)

Licuar para hacer la masa.

15 gramos de mantequilla

Stevia al gusto
Calentar la mantequilla en un
sartén antiadherente y luego

vertir la masa. Puede hacer 1

PAN uu Euu Es DE panqueque grande o 3 pequenos
Tapar y cocinar por 2 min a
fuego lento. De este modo el
HARINA DE TIEMP“ DE panqueque se cocina a vapor.

Darlo vuelta y cocinar por el otr

ALMENDRAS PREPARACION

Servir los panqueques con un

_ « Tiempo de preparacion: 2M poco de mantequilla, almibar
Ideal para darse un gustito. ot g
» Tiempo de coccion: 5SM keto.




CASHEW NATURAL
CASHEW TOSTADO
CASHEW TOSTADO CON SAL
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AVELLANAS TOSTADAS SIN PIEL
AVELLANAS TOSTADAS CON PIEL
AVELLANAS NATURALES



PISTACHOS TOSTADOS CON
SAL




PECANAS MAHA GRANDE
PECANA MEDIANA
PECANA TAPA GRANDE
PECANA PARTIDA
PECANA TOSTADA
PECANA CUARTILLO



NUECES SIN CASCARA

MANI TOSTADO ENTERO
MANI TOSTADO EN MITADES
MANI FRITO C/SAL

MANI CRUDO

MANI CONFITADO



CASTANA

PECANA C/
CASCARA

PECANAS MAHA C/CA

SACHA INCHI TOSTADO
CASTANAS PARTIDAS
CASTANAS ENTERAS
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ANDANOS ENTEROS
ANDANO CON PEPA




FRUTOS
DESHIDRATADOS






FRUTOS
DESHIDRATADOS










NARANJA CHINA
HIGO SECO/LAVADO
MANZANA DESHIDRATADA
PASAS MORENAS BEBE
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NARANJA CHINA
HIGO SECO/LAVADO
MANZANA DESHIDRATADA
PASAS MORENAS BEBE
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MELOCOTGN EN ALT
PINA NATURA
FLOR DE JAMAICA ALTA HUN
MANGO TIERNIZADO
LIMON TIRA GLASEADO




KION EN RODAJAS GLASEADO
KION GLASEADO EN TIRA
FLOR DE JAMAICA GLASEADA
KIWI GLASEADO VERDE




FRUTOS
GLASEADO

GLASEADO















PALI YUCA
COCO CHIPS
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EMPANIZADO CON
HARINA DE
GIRASOL

INGREDIENTES

rr. harina de girasol
100 gr. harina de
Almendras
0.20 gr. de harina de
ajonjoli
carne/pollo/pescado.
Huev

Sal y pimienta

TIEMPO DE
PREPARACION

» Tiempo de preparacion: 15M

empo de coccion: 256M

» Tiempo total: 45M

PREPARACION

0i

02

mezclar las harinas hasta obtener
una harina gruesa. Colocar en
una bandeja o fuente y

salpimentar.

En un bowl batir 2 huevas con

picado, sal y pimienta.

[ntroducir los filetes de carne,
pollo o pescado, de a uno en el
bowl de huevos y luego apoyar
sobre la bandeja con las semillas

ranar, Aplastar con las
manos para que se pegue la

harina.

locar las milanesas formadas e

una p para horno previamente

engrasada con 1 cucharada de




PASAS CON CHOCOLATE
AVELLANA CON CHOCOLATE
CANELA EN POLVO
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MANI CON CHOX
‘ ALMENDRA CON CHO
I PASAS CON CHOCOLATE
AVELLANA CON CHOCOLATE
CANELA EN POLVO







L MANTEQUILLAS
- MANTEQUILLA DE CHOCO MANI

. MANTEQUILLA DE COCO MANI
MANTEQUILLA DE MANI




PEPA DE SANDIA CON dSCARA
PEPA DE SANDIA SIN CASCARA
(NO DISPONIBLE)BAYAS DE GOJI
NIBS DE CACAO

PANELA
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PEPA DE SANDIA SIN CASCARA
(NO DISPONIBLE)BAYAS DE GOJI
NIBS DE CACAO

PANELA







SEMILL oL
~ LINAZA NACIONAL

CHIA NEGRA
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COMINO
' VENTERO
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HARINA DE
HARINA DE
COMINO ENTE!
COMINO MOLID
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HARINA DE
HARINA DE
COMINO ENTE!
COMINO MOLID




PIMIENTA
MOLIDA @




HONGOS
HOJAS DE LAUREL
ANIS ESTRELLA
ANIS EN GRANO
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PRODUCTO

VINAGRE DE MANZANA 250ml
VINAGRE DE MANAZANA 500ml
VINAGRE DE MANZANA 1LT
MIEL DE ABEJA 250ml

MIEL DE ABEJA 500ml

MIEL DE ABEJA 1LT
ALGARROBINA 250ml
ALGARROBINA 500ml

SALSA DE TAMARINDO 250ml




PRODUCTO

ACEITE DE COCO 85 ml
ACEITE DE COCO 275 m|
ACEITE DE COCO 450 ml
ACEITE DE COCO 1 It
ACEITE DE AJONJOLI 250 ml
ACEITE DE SACHA INCHI 250 ml

ACEITE DE OLIVA 250ml
ACEITE DE OLIVA 500ml
.ACEITE DE OLIVA 1 It




