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PREPARACION |

1- Picar bien y derretir 100 gramos de chocolate a bafio maria. Una vez derretido, mezclar con
el aceite de oliva. Reservar. A
2- En un bowl, batir el huevo junto a los 4 sobres de Stevia Ledesma o 5 sobres Sucralosa I
Ledesma y agregar la mezcla del chocolate con el aceite. Mezclar bien e incorporar por Gltimo % ‘;']‘ y
la harina leudante. A
Picar groseramente los otros 100 gramos de chocolate y agregar a la mezcla.
3- En una placa apta para horno con papel manteca, disponer una cucharada de masa
dejando espacio entre si ya que las mismas crecen en su coccion.
7 Espol\fpreor un poco de escamas de sal sobre cada cookie. N
4 Vs Cog;'rﬁ"c;’r en’gaj?i;fgrno precalentado a 160°C durante 10 a 12 minutos. Una vez listas, retirar y *~ . \ N N\
~/ dejarenfriarso ;
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Cda de ralladurg de limgn

PREPARACION

1. En un bowl colocar la crema de leche, 8 sobres de Edulcorante Stevia Ledesma o010
sobres de Sucralosa Ledesma y la ralladura de limon, mezclar bien.

2. Con el mismo pote de crema medir la cantidad de harina. Si hace falta se le agrega un
poco mas de harina. Integrar sin amasar y estirar la masa de unos 3 cm y cortar circulos.
3. Colocar en una placa con papel manteca y cocinar en horno precalentado a 180C por
15 minutos.

4. Servir junto a queso crema y mermelada light.
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MIX DE JUGOS [NESes
POMELO, FRUTILLA st
Y NARANJA

e h Jengibre c/n

2tazas e hielo

Mentq frescq c/n

PREPARACION

1. Realizar un jugo con el pomelo y la naranja. Colocar en una jarra con el agua potable y los
hielos. Agregar las rodajas de limon, las rodajas de la naranja, las frutillas cortadas al medio.
2. Mezclar y saborizar con el jengibre rallado y los 2 sobres de Stevia Ledesma o 2 sobres de
Sucralosa Ledesma

3. Revolver bien y dejar en la heladera unos 5 minutos. A

4. Servir %on mucho hielo y disfrutar.
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MUFFINS DE
FRUTOS ROJOS
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PREPARACION

1. Mezclar los huevos con los 8 sobres de Stevia Ledesma o 10 sobres de Sucralosa,
el yogurt y el aceite.

2. Unir bien los ingredientes y agregar la harina en movimientos envolventes.

3. Por Gtlimo agregar las frutillas cortadas en pequeiios cubos y los arGndanos e integrar
bien a la mezcla.

4. Colocar en moldes individuales para flan o molde para muffins con pirotin. Rellenar las
% partes del molde.

5. Hornear en un horno previamente precalentado a 180C hasta que estén cocidos
(aproximadamente entre 15 a 20 minutos).

6. Una'vez listos, retirar y dejar enfriar. Servir y disfrutar.
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/.y'ﬁf"’& HOl/fr,’ié?i' po unos 15 minutos hasta que los bordes estén dorados.
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COOKIES DE AVENA
Y FRUTOS SECOS [
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PREPARACION 09 de mantecq (jgp;

- 2cdi
itas de €senciqg ge Vainillg

1. Precalentar el horno a 170 °C. -270g de
Copos de Qve
na

2. En un bowl, mezclar la harina con el polvo de hornear y la sal. - 2cditas ge canel
@ moligq

3. Mezclar la manteca con los 8 sobres de Stevia Ledesma o 10 sobres de -Ttaza de Nueces
Sucralosa y agregar los huevos, - ~Ttaza de Crumberries
uno a uno, incorporandolos bien.

4. Agregar la esencia de vainilla y los ingredientes secos previamente
mezclados y unir bien.

5. Agregar la avena, la canela, las nueces y los crumberries. Mezclar bien.
6. Envolver en papel film y llevar al frio por 30 minutos.

7. Transcurrido este tiempo, armar bolitas y colocar en placas aptas para

horno con papel manteca, con una separacion de unos 5 cm entre ellas.
LA Y

¢ enfriar y servir.
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PEPAS INTEGRALES
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PREPARACION

1. Precalentar el horno a 180°C.

2. En un bowl batir la manteca temperatura ambiente junto con los 8
sobres de Stevia Ledesma o 10 sobres de Sucralosa. Agregar la
ralladura de limon y la esencia de vainilla, el huevo y la yema e
integrar bien.

3. Tamizar la harina integral junto con el polvo de hornear y por Gltimo
agregar la avena. Amasar hasta formar un bollo liso. Dejar reposar en heladera por 30 minutos.
4. Una vez descansada la masa, tomar pequeias bolas del tamaiio de una nuez y colocar en una
placa para horno enmantecada y enharinada.

5. Realizar un hueco en el centro de cada pepa con la ayuda de la yema y llevar al horno por 20
minutos aproximadamente.

6.Una vezlistas las'pepas dejar enfriar y agregar la mermelada. Servir y disfrutar.

www.ledesmacero.com ﬂ /ledesmacero



e T

PANCAKES
DE AVENA

W

PREPARACION

)
1. En un bowl batir el huevo con la leche y los 4 sobres de Stevia 1Cda de aceite de oljyq

Ledesma o 6 sobres de Sucralosa Ledesma. Agregar las ~Granolq c/n
bananas maduras bien pisadas y unir los ingredientes.

2. Agregar la harina mezclada con el polvo de hornear y la sal.
Incorporar todo y agregar una cucharada de aceite de oliva.

3. Dejar descansar la masa en la heladera por unos 10 minutos.
4. En una sartén antiadherente colocar una porcion de masa y
cocinar el pancake de ambos lados.

5. Servir acompafados de miel, chips de banana y granola.
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PREPARACION

1. En un bowl mezclar los huevos, 6 sobres de Stevia Ledesma o 7 sobres de Sucralosa
Ledesma y el aceite hasta integrar bien.

2. Agregar 3 de las bananas previamente pisadas. Por Oltimo agregar las harinas e
integrar con movimientos envolventes.

3. Colocar la preparacion en una budinera y agregar por encima una banana cortada a
la mitad.

4. Cocinar en horno precalentado a 180C durante 45 minutos aproximadamente.

S. Rectificar la cocgion introduciendo un palillo de madera. EL mismo debe salir limpio.
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-80cc de Aceijte Neutro

-3 huevog
-2 Sobres des

tevig Ledesma o
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CRUMBLE.
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L VGREDIENTES

- 409 de hqrinc OOOO

MINI CAKES DE
CHOCOLATE, CREMA
Y DULCE DE LECHE

w‘
PREPARACION

1. En un bowl batir las claras a punto nieve e incorporar los demas ingredientes en forma
envolvente. Mezclar bien hasta obtener una mezcla uniforme.

2. Volcar la mezcla en un molde cuadrado de 20 x 20cm previamente enmantecado.

3. Cocinar en un horno precalentado a 180°C por 25 minutos aproximadamente.

4. Una vez cocido, desmoldar y cortar las mini cakes con un cortante circular.

5. Batir la crema a punto chantilly y reservar.

6. Para el armado, colocar por encima de la mini cake unos copos de dulce de leche y por
encima la crema batida. Decorar con los arGndanos y llevar al frio.

7. Servir y disfrutar.
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