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Huevos al horno

con beicon,

zumo y batido de cacao

INGREDIENTES

4 huevos

4 lonchas de beicon

50 g de huevo hilado

11 de leche

4 rebanadas de pan de molde

3 cucharadas de cacao en polvo sin azucar

1 platano

4 naranjas grandes de zumo
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PREPARACION

1. Cortar con un vaso el pan en
4 circulos y colocarlos en moldes

de silicona para el horno.

2. Poner 1 loncha de beicon en la pared
de cada uno de los moldes, anadir huevo

hilado y cascar un huevo dentro.

3. Hornear a 160 °C durante 15 min o hasta

que los huevos estén cuajados.

4. Mientras, batir la leche y el cacao con el
platano y un poco de hielo para hacer los
batidos, y exprimir las naranjas para

hacer los zumos.

PRESENTACION

Desmoldar los huevos y acompanar con batido

de cacao y zumo de naranja.
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Huevos revueltos,

tosta de queso fresco

y macedonia de frutas

Para los huevos revueltos

4 huevos
1 cucharadita de aceite de oliva
Sal

INGREDIENTES

Para la macedonia
2 kiwis

2 platanos

2 manzanas

2 peras

1 racimo de uvas

Zumo de 4 naranjas

Para las tostas
4 rebanadas de pan integral
1 tarrina de queso fresco de oveja

1 aguacate

Aceite de oliva virgen
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PREPARACION

Para la macedonia

1.

Picar en una ensaladera todas las
frutas en daditos. Anadir el zumo
de las naranjas, tapar con film

transparente y reservar en la nevera.

Para los huevos revueltos

2.

Romper los huevos en un bol y batirlos

ligeramente.

Incorporarlos a una sartén caliente
con el aceite y mezclar con una
espatula hasta hacer el revuelto

y anadir una pizca de sal.

Para las tostas

L,

Tostar las rebanadas. Mientras, abrir
el aguacate, quitar el hueso y la piel,

y cortarlo en rodajas finas.

Untar en el pan el queso fresco y
colocar encima unas rodajas de aguacate.

Rociar con un chorrito de aceite.

PRESENTACION

Servir en un plato la tosta de aguacate

junto con los huevos revueltos. Acompanar

con la macedonia de frutas.
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Tortitas de platano

y frambuesas

con batido de yogur

INGREDIENTES

Para las tortitas

4 huevos enteros

3 tazas de copos de avena
2 tazas de leche de avena
1 platano pequeno

1 cucharada de miel

1 nuez de mantequilla

Frambuesas

Para el batido de yogur

3 yogures naturales sin azucar
1 cucharada de cacao en polvo

1 cucharada de aziucar moreno
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