FAR RIPRENDERE L'UVETTA METTENDOLA
IN AMNOLLO IN ACQUA PER2 03 ORE.
50 G DI UVETTA

RICCA DI ZUCCHERT NATURALL, VITAMINA C T
< LX) b ALBICOCCHE SECCHE

N UNA TERRINA MESCOLARE LE ALBICOCCHE TAGLIATE A PEIZL PICCOLL,  RICCHE DI FIBRE, FERRO, ZUCCHERT NATURALL
2 [ GRERTGLE DT NOCE, [ PISTACCHT TRITATI E L'UVETTA STRIZIATA. D Q

3 SCIOGLIERE TL CIOCCOLATO A BAGNOMARIA
£, QUANDO SCIOLTO, TOGLIERE DAL FORNELLO.

AGGIUNGERE
‘ 1"0L10 DT COCCO.

125 6 DI CIOCCOLATO FONDENTE

g VSHIEMETA DILCIOCCOUTO e o waGNESLO, SOSTANZE ANTIOSSIDANTE
SULLACANTA FORND. 4
50 6 DI PISTACCHI
FONTE DI GRASSE BUONL, PROTEINE VEGETALL
© @ § ST L Coca
1 OND SPESSORE D13 N
f NOCT
FONTE DI GRASSE BUONT, PROTEINE VEGETAL
L Q

] DISTRIBUIRE SOPRA,
VELOCEMENTE, LA FRUTTA.

2 CUCCHIAT DI 0LIO DI (OCCO
RICCO DI POTASSIO, VITAMINE DEL GRUPPO B

IN SEGUITO, RICOPRIRE ) @
CON L CIOCCOLATO RESTANTE.

;l UNA VOLTA SOLIDIFICATO £ ASCIUTTO,
TAGLIARE A PICCOLT QUADRATINL.

CHE COSA SERVE:

TERRINA, CUCCHIALD, CARTA FORNO, PENTOLA E CIOTOLA PER IL BAGNOMARIA, COLTELLO E TAGLIERE.



