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Leche . 150 ml_ P
HUEVOS i 4und i
'--Harlnalntegra] e 250G
|| AztcarMoreno ... 75g

|| RalladuradeNaranja ..... 20 g
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LevaduraFresca ........-50g - i
Manteca Vegetal ... ..100g i~

"Un buen bizcochuelo no solo :
: deleita con su sabor y simplicidad, [B
BRI Sino que nutre cuerpo y almaen B

Bl cadabocado."

- ChefLautaro
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Chef Lautaro Fregenal
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——— INDUSTRIAL=——

Ingredientes i ©Modo de Preparo®
Leche Emulsionante :
Huevos Acido Félico i En un bol mezclamos 2

) i huevosy 1 vaso deleche.
Sulfato Ferroso Mantequilla ~ :
Antiaglutinante Almidon i Se agrega el contenido del
Harina Enriquecida Niacina : = envase.
Leudante Quimico Azlcar : _
Saborizante Artificial Sal i Batir por 5> minutos amano o

3 minutos en la batidora.

.

Volcar la mezcla en un molde
y llevarlo al horno a 160
grados por 40 minutos.
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ADVERTENCIA

Los ingredientes de este
bizcochuelo pueden causar
varias enfermedades como
alteraciones en el sistema
nervioso, diabetis tipo I,
cancer, aumento de colesterol,
bloqueos intestinales,
desarrollo de alergias,
neurotixicidades, obesidad,
alteraciones hepaticas, caries.,
entre otras afectaciones.

"Hornear un bizcochuelo que
requiere menos esfuerzo es
tentador, pero en cada atajo, la
practicidad roba a la salud un

pedazo de su esencia."
- ChefLautaro




