


















1. Coloca en un bol la crema 
de almendra, la almendra 
molida, a la pasta de dátil.

2. Calienta el aceite de coco
virgen para que esté líquido: 
con el tarro cerrado cerrado 
puede que baste con tener 
entre las manos, bajo el agua 
caliente del grifo o, si está 
muy solidificado, con el 
tarro sin la tapa, poner
unos segundos al micro
con la mínima potencia.

3. Con ayuda de una cuchara 
y un tenedor, ve mezclando 
los ingredientes del bol
y añadiendo el aceite de 
coco derretido poco a poco
y continúa mezclando.

4. Coloca en un monde
con la forma deseada.
Añade las almendras 
laminadas como
decoración.

5. Mete en el frigorífico unas
2-3 horas. A disfrutar este 
rico turrón casero.

Almendra laminada
15 g

Pasta de Dátil EOS
100 g

Crema de Almendra EOS
200 g

Listo en
20 minutos

Apto
para Vegenos

Para
10 personas
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Almendra molida
100 g

Aceite de coco
80 g
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Objetivo
Energía


