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PLATOS PRINCIPALES

Raviolis de calabacin

® 20min Y 2raciones ¢ 380 kcal

Elaboracion
Ingredientes —

, a Cortamos el calabacin en finas laminas, salpimentamos y
1 calabacin
reservamos.

Queso en lonchas (de cabra)
a Colocamos dos laminas de calabacin cruzadas, ponemos un

Jamon cocido en lonchas L, .
poco de queso y jamodn cocido, lo cerramos en forma de

1 huevo paquetito y seguimos asi hasta gastar todo el calabacin.

Harina de almendras e Batimos el huevo, ponemos la harina en un plato, pasamos los

Aceite de oliva virgen extra en spray raviolis por huevo y harina de almendras y los colocamos en la
bandeja del horno.

Sal

S - ° Cuando los tengamos todos, affladimos un poco de aceite de
oliva y llevamos al horno unos 20-25 min a 180 grados.

POR RACION e Retiramos del horno y servimos calientes.

Proteinas 25¢g

Grasas 28¢g

Hidratos 8749

Fibra 379
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