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Valori nutrizionali

Indice di Adeguatezza Mediterranea (MAI): 2,27

Preparazione con Bimby

Preriscaldare il forno a 180°C. Prendere uno stampo per
colomba da 750 g e tenere da parte.

Posizionare la farfalla. Mettere nel boccale gli albumi, montare:
3 min./vel. 3.

Con lame in movimento a vel. 3, aggiungere dal foro del
coperchio 195 g di eritritolo. Togliere la farfalla.

Trasferire gli albumi montati a neve in una ciotola e tenere da
parte.

Nel boccale pulito e asciutto mettere le mandorle e tritare: 20

Preparazione senza Bimby

Preriscaldare il forno a 180°C. Prendere uno stampo per
colomba da 750 g e tenere da parte.

In una ciotola montare a neve ben ferma gli aloumi.
Aggiungere con le fruste in movimento 195 g di eritritolo.
Tenere da parte.

Unire la farina d'avena con la farina di mandorle(in questo
caso serve acquistare la farina di mandorle) e i 195 g di
eritritolo rimasto, e mescolare.

Aggiungere il burro fuso, gli alboumi montati a neve e il lievito,

PER 100G A .
sec./vel. 8. Riunire sul fondo con la spatola. amalgamare dal basso verso lalto con una spatola.
Calorie 3]5,]9(|(Cq|) e Unire la farina d'avena e i 195 g di eritritolo rimasto, mescolare: e Versare delicatamente il composto nello stampo
30 sec./vel. 3. precedentemente preparato.
senalien 871 e Aggiungere il burro fuso, gli albumi montati a neve e il lievito, e Cuocere in forno caldo per 40 minuti circa (180°C). A cottura
car O.I ratl /19 amalgamare: 20 sec./antiorario/vel. 3. se necessario, ultimata, togliere dal forno e lasciare raffreddare
grassi 2659 ¢ amalgamare ulteriormente con la spatola. completamente prima di servire.
proteine 9,699 e Versare delicatamente il composto nello  stampo
fibre 444 g precedentemente preparato.
e Cuocere in forno caldo per 40 minuti circa (180°C). A cottura
PER PORZIONE ultimata, togllerg dql f(?rno e lasciare raffreddare
completamente prima di servire.
Calorie 358,79(kcal)
carboidrati 9,97 g @) @ sequimi su: #monicacucinandoconbimby per trovare altre ricette
. 3044 9 scrivimi per info: monica79.bimby@gmail.com
proteine 1110 g
fibre 508 g
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