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La familia BioMio
tiene un nuevo
miembro. Ala
sangria de vino
blancoyalade
vino tinto se une
ahoralarose, una
sangria rosa, de
aromas dulces

a fruta madura,
confitura de
fresa y frutos

del bosgue con
notas citricas
mediterraneas.

Enmarcha

La doctora Vidales se ha
propuesto mejorar nuestra
salud con el libro Activa tu
metabolismo para cambiar tu
vida, una guia gue promete
ayudarnos a ganar energiay
perder peso para siempre.
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Aceite ‘deluxe’
Una familia de mujeres
olivicultoras, que llevan
cuatro generaciones
tledicadas al

mundo del aceite,
presenta un aceite
fe oliva virgen
extra dela variedad
picual denominado
Pago de Espejo,

en dos formatos:
botella de 500 ml o
un bag in tube de 3
Titros.
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‘CHOUQUHTES' CON LIMA

Dwﬂmfa de todo el sabor de (a repaptefm ﬂmcem

LeHALES

Pafa&lﬂdwuquettes:
- 250 ml de agua.

Ingr:

- b0 g de mantequilla sin sal.

- UUna pizca de sal.

- 3 cucharadas de azucar
glas.

- 130 g de harina.

- 4 huevos medianos.

- 1 clara de huevo batida con
una cucharada de agua.

- (dscara de unalima rallada.

Dificultad: Media.
Tiempo de preparacion:
45 min.

Consejitos maestros

1. Mezclala mantequilla,
lasal, el azicar y el agua
enunacazuela. Llevaa
ebullician, removiendo de
vez en cuando, hasta que
Tamantequilla y el azdcar

se hayan disuelto. Retira

del fuego y afiade 1a harina
con una cuchara de madera
hasta gue guede una

mezcla uniforme. Continlia
moviendo a fuego lento hasta
que la mezcla se despegue de
los lados de 1a cacerola. Deja
enfriar durante 5 minutos.
Bate los huevos, uno por

En Francia es muy comun que se sitvan con aziicar perlado.

Para ello, antes de hornear, pinta con leche | pega el azicar.
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uno, hasta que la mezcla
guede brillante y sin
grumos. Con ayuda de unas
tucharas, haz pequenas
bolitas y colécalas en papel
e homo.

2. Precalienta este a 180°

y pinta con un pincel el
glaseado de clara de huevo
batida.

3. Homea durante 20
minutos aproximadamente
hasta que estén doradas

e hinchadas. Deja que se
enfrien. Rallalalima por
encimay glism!
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