
 CREPES DE CALABAZA

Ingredientes (para ~10 crêpes)

• 2 huevos ecológicos
 • 150 g de puré de calabaza cocida

 • 120 g de harina de avena (o espelta)
 • 250 ml de bebida vegetal (avena o

almendra)
 • 1 cucharadita de canela en polvo
 • 1 cucharadita de miel o sirope de

agave (opcional)
 • 1 cucharada de aceite de coco o de

oliva suave
 • 1 pizca de sal

 1. Cocina la calabaza y tritúrala hasta obtener un puré liso.
 2. En un bol, bate los huevos con la bebida vegetal y el

aceite.
 3. Añade el puré de calabaza y mezcla bien.

 4. Incorpora la harina, la canela, la sal y la miel si la usas.
 5. Mezcla hasta obtener una masa homogénea y sin

grumos.
 6. Deja reposar la mezcla unos 10 minutos.

 7. Calienta una sartén antiadherente con un poco de
aceite.

 8. Vierte una pequeña cantidad de masa y extiéndela bien.
 9. Cocina 1‑2 minutos por lado, hasta que esté dorada y

firme.

Sugerencia de topping: Yogur natural, frutas, crema de almendras o un toque de miel.

Preparación paso a paso
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