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Udtita c,L hfte & @h 5"
MERE CARAMELIZATE
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50 CL LAPTE DE MIGDALE 

\

V 

o *r*r)

) 1 Pregatili atuatul de clafite amestecind ouile cu fiina gi taptete
I de migdale. Bateli bine pentru a obline o compozitie fara

cocoloage.

)Z Coacefi clatitele in tigaia unsa cu ulei.

I in ,.urt timp, spdtali gi uscali merele, apoi tdiafi-te in felii.
J Puneli-le in untuI amestecat cu zahar gi tasa]i-te la calit. Cand
prind culoare, agezafi-le peste clatite gi servifi imediat.

l r*-rr, -G-urursr -

?u*4i, sa a&,ga4t A a/uat c,zz*,;
4 s,rs*rr*"** 4*a A"Wu 4
Sr4iilAt4; ti 2 hgrtzi & t*fri*r.

...9r, DE ASEMENEA, uN prc DE sA INeEPEM!
. FATNA {250 G)

* UNT StMISARAT (25 G)

* ZAHAR PUDRA (2 LINGURI)
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...fr, DE ASEMENEA. UN PrC DE SA INCEPEM!
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') Uixali [a vitezi maximi pentru a obline un smoothie onctuos

L Si neted. De asemenea, putefi adiuga gi citeva cuburi de

gheafi pentru a obline efectul de frapp6.

ir*----
?,cu& y *sd,ta. W 4e at a.z

4rosuV ro spcaatfrle - uhi.



Eatoar<z * /@ ffi cerzrr,/e, ai6e
$ MIGDATEt

80 G CAISE DESHIDRATATE 
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L,O G MIGDALE
2OO G FULGI DE O*" )

-.sr, DE A'EI{ENEA, uN pre DE sA ixCupEM!
).

* UNT SEMISARAT (100 G) / I I incatzili cuptorul la 160 de grade C, Topili untutimpreuni cu
* ZAHAR PUDRA (120 G) - i I zaharu[gi mierea.

lY5lE-(l'ltc-u1!--- -----i r
/- tai^,t migdalele grosier. Taiafi caisele in bucali mici.

I lmestecali fulgii de orez cu migdalele gi caisele. Adaugati
J totul peste compozifia cu miere gi amestecali bine.

l,o,

Puneti compozifia intr-o tava hpetata cu hirtie de copt gi

dati [a cuptor timp de 30 de minute pana ce amestecul se

rumene;te in mod uniform. Dupa ce scoatefi din cuptor, lasali [a
racit, apoi taiali in batoane.

?u*,yi, /aco acez'std ,te,*# si ceo r,4te.

fi"zt",rsro*, {e eaaap&t nuci,, alane
Saz:4Lt peurn ?u.ly cfi "u:,pot
flUha-1; at ou atizslec {ut a"4,2

V*udel,,./f.


