DESAYUNOS

Avena Horneada
3 tazas de avena tradicional (copos de avena)
½ taza de azúcar morena
2 cucharaditas de canela en polvo
2 cucharaditas de polvo para hornear
1 cucharadita de sal
1 taza de leche
2 huevos
½ taza de mantequilla derretida o sustituto con puré de manzana
2 cucharaditas de extracto de vainilla
¾ taza de arándanos secos (u otra fruta seca)

Precaliente el horno a 350 °. Engrase un molde para hornear de 9x13 pulgadas.
En un tazón grande, mezcle la avena, el azúcar morena, la canela, el polvo de hornear y la sal. Batir la leche, los huevos, la mantequilla / puré de manzana y vainilla. Agregue los arándanos secos. Esparza en el plato para hornear.
Hornee en horno precalentado durante 40 minutos.
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Holandés Bebé (Aka Alemán o Puff panqueques)
6 huevos enteros
1 taza de harina
1 taza de leche baja en grasa
½ cucharita de sal

Precaliente el horno a 375 grados F
Batir los huevos, la harina, la leche y la sal en un bol, dejar de lado
Rocíe su molde para muffins con espray antiadherente. Ponga la mezcla en los moldes
Ponga en el horno y hornea hasta que el panqueque  se hinchó y no que ya no esté húmeda en el centro
Hace 12 panqueques.
*Opcional: Puede agregar vainilla o canela a la masa de dulce Bebé holandés
Antes o después de hornear puede también agregar frutas, queso, verduras, o carnes a tus panqueques por un toque divertido.
Servir con azúcar impalpable, rodajas de limón, jarabe de arce, sal, pimienta, salsa de tomate o dependiendo de qué tipo usted hizo (dulce o salado), las posibilidades son infinitas!!
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