- 100 gr. de harina - Un huevo - Una cucharadita de azlcar

- Una cucharadita de aceite de oliva - Medio vaso de leche de soja
- Una cucharadita de levadura - Una pizca de sal

Se ba’ce Cl I")UCVO en CI vaso

de la batidora Yy clesPués se
afiaden todos los demas
ingrcclicntes, siguiendo el
ordendela receta, menos la
miel.

- Miel milflores u otra variedad, a gusto

Se calienta una sartén con
un fondo de aceite y cuan-~
do esté caliente se cleja
caer suavemente una
cucharada de masa; cuando
se cuaja se le dalavuelta, se
saca y vuelta a empezar.

Mientras atin estén calien-

tes se afade la miel para
que sea absorbida por la
Pasta y queclc jugosa. Se
sirven templaclas.

Los Panaderos del
libro del Exodo ago-
biados por salir de

Egipto olvidaron echar
levadura al pany nacio
el pan Acimo.

pr——

Calcio

Potasio
Hierro

“Tener una sartén del diametro de las tortitas es
de una gran ayucla para los novatos.

-Es conveniente usar aceite de oliva suave sin
temer que de sabor a la masa, es mucho mas

Sanao.




