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CAKES

HOT

Ingredientes
80 gr. Harina de arroz

2 Plátanos maduro
50 gr Azúcar rubia

Maple Syrup
15 gr. Almidón de maíz
5 gr. Polvos de hornear.

Aceite vegetal

Con la ayuda de una tenedor, moler los
plátanos. Agregar el azúcar y  para luego
agregar el almidón de maíz, el polvo de

hornear  y la harina de arroz previamente
cernidas.

Mezclar con la ayuda de una espátula hasta
lograr una batido espeso. 

Llevar a una sartén precalentada con una
pelicula de aceite vegetal. Disponer batido a

cocinar por 3 minutos por lado.
Servir caliente con Maple syrup



Ingredientes:
110 gr de harina de trigo sarraceno

110 gr de harina de almendra
90 gr de mix de semillas (calabaza, sésamo, girasol)

3 gr. Polvos de hornear
2 huevos

150 ml de agua
100 gr de zanahorias ralladas

Sal al gusto
Canela y/o comino al gusto (opcional)

Semillas para decorar

Procedimiento
Mezclar ingredientes secos en un bowl, mezclar los

huevos con la ayuda de una batidor, para luego agregar el
agua, la zanahoria  la sal y los polvos de hornear. Mezclar
con la ayuda de un batidor danés e introducir las semillas.
Agregar mezcla a un molde para horno y hornear a 180°

por 30 minutos. Demoldar en frío

PAN
ESPECIADO SIN

GLUTEN



Ingredientes
250 gr Harina de trigo sarraceno

160 cc Agua
80 gr harina de arroz o avena sin gluten

5 gr. Levadura seca 
12 gr. Sal

20 ccAceite de oliva virgen extra

Procedimiento
Mezclar harinas junto con la sal, agregar el agua
en tandas, en la ultima agregar la levadura y el

aceite de oliva. 
Amasar ligeramente para luego dejar reposar la

masas por al menos 2 horas.
En un molde para horno disponer nuestra masa
fermentada. Desgasificar en el molde y volver a

dar fermento por 1 hora mas.
Llevar a horno precalentado por 30 minutos a

180°C.
Cortar frío.

HOGAZA
CLÁSICA


