e 1 calabacin
e 40 g pinones

e 40 g uvas pasas
150 g frambuesas frescas
1 cucharada de miel

1 cucharada de mantequilla
Ralladura de un limdn

Limpia bien el calabacin con agua y seca con papel de cocina o un trapo limpio, ya que lo vamos a usar con
piel (aunque se puede pelar si no te gusta con piel o es demasiado gruesa).

Con una mandolina o un cuchillo bien afilado, haz rodajas muy finas, [dminas que no lleguen a romperse,
pero que sean lo mas finas posible.

Para preparar la salsa de frambuesas, reserva varias frambuesas para decorar al final. En una cazuela, pon a
fuego medio las frambuesas, junto a una cucharada de miel (o edulcorante si no quieres anadir azucar, o sin
afadir nada, aungque puede gque te quede un poco acida). Cuando la fruta esta totalmente deshecha la
retiras del fuego (unos 10 min). Ahades una cucharada de mantequilla (también puede ser aceite) y
remueves hasta que se funda. Después, cuela las frambuesas para eliminar las pepitas.

En un plato, las vas colocando el calabacin, de forma que quede una espiral o simplemente una capa de
rodajas, sin amontonarse unas sobre otras.

Anades los pinones (los puedes tostar en una sartén), las pasas y la ralladura de limén. Y por ultimo, puedes
anadir la salsa de frambuesa o servirla en un cuenco aparte. También puedes usar las frambuesas reservadas
anteriormente para decorar el plato.
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Valores por... racion 100 g GOHSEio:

Energia 131 kcal 91 kcal ™ . .

Grasas 719 4979 Esta receta tiene muy pocas calorias, a pesar de la
Hidratos 1450 g 1012 g s mantequilia y la miel, que las puedes obviar si quieres,
Proteinas 4509 3l4g el plato sera un poco mas acido pero rico y fresco
Fibra 4289 2999 = seguro. Rlgunas verduras son mejor aceptadas crudas
Sal 0129 0999 y el calabacin puede ser una de ellas.
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