
1 kg de cabaza

100 g de améndoa moída

4 ovos

6 culleradas sopeiras de mel

Auga de azar

Améndoas enteiras torradas

Canela en po (opcional)

Nenos

Apta paraTempo

45'

Racións

8

Arnadí

Ingredientes

Valencia

Vegana

Alternativas
Ovos

Alérxenos

Froitos de
casca

Existen múltiples versións desta

sobremesa, dependendo da rexión

onde se prepare.

O seu consumo resulta propio do período da
Coresma e mais da Semana Santa



Elaboración

Alternativas

LIFE HEALTHY PLANET DIET está cofinanciado
con fondos de la Unión Europea a través del
Programa LIFE (LIFE 20/NGO4GD/ES/0003)

1. Prequentamos o forno a 175 °C e, entre tanto non chega á

temperatura, lavamos e cortamos en anacos a cabaza.

2. Enfornámola ata que quede asada. A continuación, desbotamos tanto

a tona coma a semente e machucamos nun cunco a polpa coa axuda

dun garfo.

3. Incorporamos a ela a améndoa moída, os ovos, o mel mais unhas

gotas de auga de azar e mesturamos ben, ata obtermos unha masa de

aspecto homoxéneo.

4. Colocámola nunha cazola de barro e enfornámola 15-20 minutos, ata

que se doure pola parte superior.

5. Deixámola arrefecer a temperatura ambiente, espichámoslle despois

as améndoas enteiras e, opcionalmente, empoámoslle unha pouca

canela por riba.

Unha alternativa vegana da receita consiste en elaborar o prato sen lle

botar mel, pois a cabaza asada xa é doce dabondo, ou en trocalo por

compota de mazás. Con respecto aos ovos, consistiría, simplemente

tamén, en suprimilos, dado que isto non prexudicaría a textura (de

pudin) do arnadí.


