RECETAS SALUDABLES
SHIZEN MEDICINA BIOLOGICA FUNCIONAL

POSIRES

Brownie de chocolate con nueces o almendras

8-10 porciones
INGREDIENTES:

- 2 barras de mantequilla - Y4 cucharadita de sal de Himalaya

- Y4 taza de azlcar mascabada - Y4 cucharadita de nuez moscada -

- 4 huevos - 4-5 cds de nueces o almendras
troceadas.

- %> taza de cocoa sin azlcar

- 1 taza de harina (puede
combinarse; coco-amaranto,
coco-almendra)

PREPARACION:

1. Derretir 2 barras de mantequilla, al fuego bajo, agregar ¥ taza de azlcar mascabado, mezclar y retirar
una vez estén integradas.

2. En un bowl batir 4 huevos, intégralo con la mantequilla. Ya integrado agregar %2 taza de cocoa sin
azucar, integrar con batidora, agregar la taza de harina, integrar, afadir ¥ de cucharadita de sal, ¥4
cucharadita de nuez moscada. Agregar nueces troceadas o almendras al gusto. Tu mezcla debe verse
Ccomo crema espesa, st no se ve asi, afades un poco mas de cocoa y un poco mas de harina.

3. Vacias en un refractario o molde rectangular previamente engrasado y enharinado. Meter al horno

180°C por 25 a 30 min. Sacar y dejar enfriar antes de desmoldar.

Combinar con frutos rojos frescos al momento de servir.
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- 2 barras de mantequilla

- ¼ taza de azúcar mascabada

- 4 huevos

- ½ taza de cocoa sin azúcar

- 1 taza de harina (puede combinarse; coco-amaranto, coco-almendra)

	INGREDIENTES2: 
- ¼ cucharadita de sal de Himalaya 
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- 4-5 cds de nueces o almendras troceadas. 
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	PREPARACION: 

1. Derretir 2 barras de mantequilla, al fuego bajo, agregar ¼ taza de azúcar mascabado, mezclar y retirar una vez estén integradas. 


2. En un bowl batir 4 huevos, intégralo con la mantequilla. Ya integrado agregar ½ taza de cocoa sin azúcar, integrar con batidora, agregar la taza de harina, integrar, añadir ¼ de cucharadita de sal, ¼ cucharadita de nuez moscada. Agregar nueces troceadas o almendras al gusto. Tu mezcla debe verse como crema espesa, si no se ve así, añades un poco más de cocoa y un poco más de harina.


3. Vacías en un refractario o molde rectangular previamente engrasado y enharinado. Meter al horno 180°C por 25 a 30 min. Sacar y dejar enfriar antes de desmoldar.



Combinar con frutos rojos frescos al momento de servir. 



