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ke Panqués de huevo
Ingredientes:
Base:
¢ 12 huevos grandes
« Saly pimienta al gusto
V TM T'a Y Variaciones (mezclay combina a tu gusto)
* 1/3 de taza de tocino desmenuzado cocido
* 1/3 de taza de tu queso favorito, rallado
e 1/3d deji d bi
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D HORV Preparacion
* Precalienta el horno a 350 grados.
: ’& * Cubre generosamente con aceite (canola, oliva, etcétera), un molde para hornear 12 panqués de
E\ GmTBES:)( R \/YE . lé:aufwatzeién grande, bate los huevos. Sazénalos con sal y pimienta al gusto.
U * Llena cada agujero del molde para hornear panqués hasta la mitad con la mezcla de huevos.
 Divide losi di d leccid d del i és.
\ GOENQTVQNR e [ 10518520 e, ol e Ll
6' G ' * Puedes almacenarlos en la nevera hasta 4 dias, o congelarlos hasta 3 meses y recalentarlos cuando
J__ estés listo para comerlos.
C Departamento de Salud y Servicios Humanos « Divisidn de Bienestar Infantil y Familiar «
H] eccion de Servicios de Nutricién « www.ncdhhs.gov/nc-wic-cacfp « Esta institucion es un proveedor que ofrece
b > igualdad de oportunidades. « 11/23 CNSS # 5022
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