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INGREDIENTES
200 g = Avena Hojuela | ~ "3‘_ - f
50 g Almendra f leteada
50 g Pepita calabaza Y2
50 g = Nuez pecana troce
50 g = Semilla de girasol
|70 g ' Ardndano deshidratado = 2
100 g Miel de abeja | _ \ _
50 g : |
v2 cdita. |
Al gusto Ficacion Choc Inn
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roora la mi

5. En un molde cuadrado, coloca papel estrella y vierte

6. Refrigera un par de horcjis.

7. Desmolda 'y corta en b]ar‘r‘l;tas.

8. Decora cond®s)s= q para Pa acio hoco
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- Receta: Chef Gaby Jaimes




Bodega 109
Nave A. Central de abasto Ecatepec.
Tel.: 551588 8434

Bodega 105
Nave A. Central de abasto Ecatepec.
Tel.: 555838 3872

A Abirrotis A
Locall

Entrada principal
Centralde abasto
Ecatepec

Tel.: 556020 0940

"ENCUENTRAS EN NUESTRAS SUCIILIRSRLIILRE
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ESENCIA
sabor | flavor
algoddn de azticar [
conmcmdy

| Colon ehcolor |

'MODO D€ PREPIRACION

1 Agrega la leche a la Iic:uadorq 0 esquimera.

2. Una vez que tome volumen la leche, agrega poco a poco

el ARSI ey vuelve a licuar para su incorporacion,

3. Decora el vaso donde vayas a servir la malteada, usando

ion Choco

el a0 Lo e Colorantes |
de tu preferencia.

4. Sirve en el vaso y decora con crema para batir y toppings

Separa la preparacion y pinta con los (EEJEEEM una parte en

rosa y la otra en azul, servir al mismo tiempo para dar ese

resultado de dos colores.







INGREDIeNTES

150 g Aveno ;rﬁstcmtdnecj L | e

180 g Hamma de trigo | ﬁﬁi”w |

cinnamon apple
zucar | innameng
) para

B 1__3_0 _g__ 14‘ ‘ a§'Q_CJt?_GdO e manzana canela /

hornear

150 g = Mermelada| de zar*zamora ' |
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ﬁMODODe DpepanaméN

1 En un bowl mezclor avena, harma azucar y polvo para
hornear, agregar eldC. Manteqwlla Canela Arte Pan-con
las yemas de |los dedos integrar el aceite de coco hasta

~ obtener una textura de arena himeda.

2 Precalentar el horno a 190°C y cubrir un refractamo
'cuadrado con papel estrella.

3. Para el relleno mezclar la Fecu!a de maiz, el ACldO Cltr‘lCO
Deiman y el agua, agregar la mermelada de zarzamora y los
'Frutos rojos Frescos p;cados burdamente Integr*ar

4 En el molde preparado poner dos terceras partes de la
mezcla del crumble de avena y compactar con la parte
trasera de una cuchara, hornear por 15 minutos. Retirar del
horno, poner el relleno, colocar encima de manera uniforme
el resto del Crumble hornear nuevamente por 3O mmutos

5 Enﬁ":ar cortar en rectangulos

y deco_rar al gusto con
Royal Icing Deiman
consistencia espesa.




Tel.: 55 5561 4200 www.deiman.com.mx atencionalcliente@deiman.com.mx
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