- Pan francés de tiramisu -

INGREDIENTES

PARA LAS TOSTADAS:

Y TAZA DE LECHE DE ALMENDRAS

1 CUCHARADA DE MONK FRUTT (PUEDES SUSTITUTRLO POR TU INGREDTENTE FAVORTTO PARA ENDULZAR)

J CUCHARADAS DE CAFE PREPARADD

1 PTEZA DEHUEVD



UN CHORRTTO DE VAINILLA MOLINA

1 CUCHARADA DE COCOA POSTRELTCTOSD

MANTEQUILLA PARA ENGRASAR LA SARTEN

3 REBANADAS DE PAN

PARA LA CREMA:

Y2 BARRA DE QUESO CREMA LTGHT

Y2 TAZA DEYOGURT GRIEGD

J CUCHARADAS DE CAFE PREPARADD

L CUCHARADA DE MONK FRUTT (PUEDES SUSTITUTRLO POR TU INGREDIENTE FAVORTTO PARA ENDULZAR)

UN CHORRITO DE VAINTLLA MOLINA

PROCEDIMIENTO

EN'UN TAZON MEZCLA LA LECHE DE ALMENDRAS, EL MONK FRUTT, EL CAFE, EL HUEVD, L
CHORRTTO DE VAINTLLAY LA COCOA POSTRELICTOSO. MEZCLA HASTA QUE SEINTEGREN TODOS LOS
INGREDIENTES.



SUMERGE CADA REBANADA DE PAN EN LA MEZCLAY EMPAPALA POR AMBOS LADOS, LUEGO PASALAS A
UNA SARTEN ENGRAS ADA[ONUN OQUNOD MANTE QUI

DEA QUE SE COCINE POR AMBOS LADOS HASTA QUE ESTE DORADLTA (1 MIN POR LADO APROX) Y
RESERVA, REPLTE CON EL RESTO DE LAS REBANADAS DE PAN.

EN OTRO TAZON MEZCLA L QUESD CREMA JUNTO CON ELYOGURT, EL CAFE Y EL MONK FRUTT.

CUANDO TENGAS UNA MEZCLA CREMOSA Y BTEN INTEGRADA, AGREGA EL CRORRTTO DE VAINILLA
MOLINAY REVUELVE DE FORMA ENVOLVENTE.

EN UN PLATO STRVE UNA REBANADA DE PAN FRANCES Y ENCIMA COLOCA UNA CAPA DE LA CREMA,
REPITE CON EL RESTO DE LAS REBANADAS Y TERMINA CON UNA CAPA GENEROSA DE CREMA.

[SPOLVOREA CON COCOA POSTRELICTOSO Y A DISFRUTAR.



