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Capítulo 1 - Porque precisamos de Receitas Cetogénicas?
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Dieta Cetógenica é saudável, as receitas são saborosas, fáceis e rápidas. Não vos vou dar uma palestra sobre outros benefícios, vocês são suficientemente inteligentes. Siga adiante e confira as receitas!!

Adquira acesso a 5 livrosGRÁTIS...
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Clique aqui para você obter o presente gratuito!!
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Receita de Mega Bolo de bacon e abacate
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Lembro-me bem de quando aprendi esta receita. Tinha apenas 14 anos. A minha mãe costumava fazer este bolo para mim. 

Ingredientes:


	¼ de chávena de farinha de amêndoas

	Uma ou duas colheres de chá de casca de psílio em pó

	1/8 de colher de chá de flocos de malagueta

	De 60 a 85 gramas de queijoCheddar ou queijoColby


	1 abacate médio

	3 fatias de bacon (crocante e cortado aos bocadinhos)

	De uma a duas cebolas novas médias 

	Uma chávena de leite de coco 

	Três ovos

	1/8 de chávena de linhaça moída

	2 colheres de sopa de manteiga

	½ colher de chá de alho picado

	De meia a uma colher de chá de cebolinho seco picado 

	Sal e pimenta

	Meia colher de chá de fermento em pó

	Duas colheres de sopa de sumo de limão

	1 a 2 colheres de chá de coentro seco 



Modo de preparação


	Reúna todos os ingredientes necessários para a preparação da receita.

	Bata os ovos e depois adicione a farinha de amêndoas, casca de psílio em pó, linhaça moída, leite de coco, sumo de limão e misture bem. Reserve.

	Então passemos ao próximo passo que é o mais importante.


	Refogue por um minuto o bacon crocante e o abacate, cortado em cubos, em manteiga. Junte esse refogado à mistura reservada e mexa até formar uma massa amanteigada.
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