
I N G R E D I E N T E S
p a r a  3 6  m i n i - m u f f i n s

50g Aceite Oliva Virgen Extra
(o mantequilla)

130g harina
(70g integral + 60g normal)

1/2 cucharada levadura polvo 
60g dátiles
50g leche

(normal o de avena)
1 Huevo

Sal y  Pimienta
100g Bacon

100g Parmiggiano
(u otro queso)

1. Precalentamos el horno a  180°

2. Rehidratamos los dátiles en agua caliente. Para acelerar podemos
meterlos un par de minutos en el microondas. 

3. En una sartén calentamos parte del aceite de oliva y freímos el bacon
hasta que esté crujiente. 

4. Ponemos el bacon con su aceitito y junto con los dátiles hidratados
(escurridos) en el picador de la batidora, así los hará pequeños para que
nuestro bebé lo puea comer

5. En un bol juntamos las harinas con la levadura y un poco de pimienta y el
queso rallado. Revolvemos.

6. En otro bol batimos los huevos y a continuación añadimos el resto del
aceite o mantequilla, la leche y la mezcla de bacon y dátiles. Removemos.

7. Juntamos las dos mezclas, las harinas y los ingredientes húmedos y
removemos ligeramente con las manos.

8. Con una cucharita ponemos un poco de masita en cada moldecito de
Muffin (en realidad son de bombón) de silicona. Si los moldes fueran de
metal hay que engrasarlos antes. También se puede poner en cápsulas de
magdalena o en moldes más grandes. 

9. Metemos al horno entre 10 y 15 minutos, hasta que empiecen a dorarse.
Podemos pinchar con un palillo para ver si la masa esta hecha. Si el molde
no es de silicona la masa tardará menos en estar lista!

10. Sacamos del horno y están listos para comer!!!

Calentitos están deliciosos pero se pueden hacer con antelación también y
comerlos fríos.

P A S O S

de Bacon, Dátiles y Parmiggiano
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