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FONTE DI VITAMINE A, ¢
o Q INGREDIENT: ? o VlMENS“’N' MEDIE

PORTARE IL BURRO A TEMPERATURA AMBIENTE E MESCOLARLO 2 UOVA*
(ON L0 ZUCCHERO UTILLZZANDO UNA FORCHETTA.
FONTE DI FERRO, VITAMINA B12

o Q

Do g oo B AGGLUNGERE 1 UOVO INTERD
: E LALBUME DL UN ALTRO UOVO.

MESCOLARE CON L'ATUTO DI UNO
SBATTITORE ELETTRICO 0 CON UNA FRUSTA.

100 6 DI FARINA INTEGRALE*

FONTE DI FIBRE SEMPRE MESCOLANDO AGGIUNGERE LE FARINE,
W @ L LTEVITO £ LA BUCCTA GRATTUGIATA DEL MEZZO LIMONE.
CONTINUARE A MESCOLARE FIN A 180 6 DI FARINA 00*
OTTENERE UN TMPASTO LISCLO E OMOGENED,
1 CUCCHIAINO DI
LIEVITO IN POLVERE

AVVOLGERLO CON UNA PELLICOLA TRASPARENTE
6 E LASCIAR RIPOSARE IN FRIGORTFERO PER CIRCA 30 MINUTL.

30 6 DI ZUCCHERD

STENDERE LA PASTA FINO A OTTENERE
UNO SPESSORE DI CIRCA ¥ CENTIMETRO.

30 6 DI SEML DI SESAMO & ety
RICCHI DI VITAMINA B6 £ FOLATI & <= RITAGLIARE, ATUTANDOSL CON UN COPPAPASTA 0 UN BICCHIERE,  BUCCIA GRATTUGIATA
(%) Q - ” . DEL DISCHETTL DI UGUALL DIMENSIONL. ' DI Y3 LIMONE

STPOSSONO RITAGLIARE ANCHE ALTRE FORME
(STELLE, CUORL, LETTERE, ANIMALETTL, £CC)
A SECONDA DELLE FORMINE IN POSSESSO.

SPALMARE T DISCHETTL OTTENUTL CON IL TUORLO DELL'UOVO AVANZATO
£ SPARGERCT SOPRA ABBONDANTEMENTE I SEMI DI SESAMO.

1) POSLZIONARE T DISCHETTI SU UNA TEGLLA FODERATA
(ON CARTA FORNO PER CIRCA S MINUTL A LTO °C.

CHE COSA SERVE:

TEGLIA, CARTA FORNO, FORCHETTA, SBATTITORE ELETTRICO O FRUSTA, COPPAPASTA DI VARTE FORME OPPURE UN BICCHIERE,
PELLICOLA TRASPARENTE, MATTARELLO, PENNELLO DA CUCINA OPPURE UN CUCCHIALD.

*POSSIBILE PRESENTA DI ALLERGENT.



