
 









S S  M M  D E L  I E A M E D  A N I M A N  E S T E  A Ñ O  A  L O S  M Á S  P E Q U E Ñ O S  A  C O N O C E R
M E J O R  L A  D I E T A  M E D I T E R R Á N E A ,  R E G A L Á N D O L E S  E S T A  S E N C I L L A  R E C E T A ,

T A N  D E L I C I O S A  C O M O  D I V E R T I D A  D E  E L A B O R A R :
 

" F R E S A S  C O N  M E N T A  Y  N A T A "
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F U E N T E :  " E L  C H E F  D E  L A  A L E G R Í A " - X A N T Y  E L Í A S -

1 kg de fresas
200 g de nata montada

50 ml de vinagre de
manzana

50 g de azúcar moreno
100 g de migas de pan

tradicional
30 g de hojas de menta

Empezaremos este rico postre, lavando y cortando todas las fresas, secándolas con un trapo y
reservándolas en una bandeja. Coge un recipiente grande, donde sepas que te van a caber,

añade el azúcar, el vinagre y la menta y mezcla todo muy bien. 
Introduce en este aliño las fresas y muévelas hasta quedar impregnadas, tapa el recipiente

por completo para poder ser maceradas. Tras una noche en la nevera, donde han absorbido el
sabor, es hora de servirlas con una cuchara, dentro de un bonito bol. 

Aparta las fresas y añádele una buena parte del caldito, decóralas con una hoja de menta y
échale el pan a trocitos. Ya sólo te queda terminar este postre, poniendo un poco de nata

montada, pues le aportará aún más dulzor y su presentación será muy acertada.

RIESGO DE ALÉGENOS:

http://www.ieamed.es/servlet/FrontController?ec=default
https://www.youtube.com/channel/UCSdTFfctsg180mTyZwJU3Ng
https://www.twitter.com/IEAMED
https://es-es.facebook.com/IEAMED

