
Muffins de arándanos con harina de almendras 

2 1/2 tazas (240 gramos) de harina de almendras 
1/3 taza (67 gramos) de edulcorante (yo usé Monkfruit) 
1/2 cucharadita (3 gramos) de sal 
1/2 cucharadita (3 gramos) de bicarbonato de sodio 
1 1/2 cucharaditas (6 gramos) de levadura en polvo 
1/2 cucharadita (1 gramo) de ralladura de limón 
1/2 taza (113 gramos) de mantequilla derretida sin sal, enfriada 
1/3 taza (113 gramos) de leche de almendras sin azúcar 
1 cucharadita (4 gramos) de extracto de vainilla 
3 huevos grandes a temperatura ambiente 
2/3 tazas (127 gramos) de arándanos 

Caliente su horno a 350F (175 C). Forre una lata de 12 muffins con papel para hornear. 

Coloque todos los ingredientes secos y la ralladura de limón en un bol. Batir bien. Haz un 
agujero en el medio y agrega el resto de los ingredientes. Batir los ingredientes húmedos y 
luego mezclarlos todos. 

Incorpora los arándanos. 

Coloque la masa en los moldes para muffins preparados. Coloque la sartén en el horno y 
hornee durante 20 a 25 minutos. Revíselos a los 20 minutos insertando un palillo. Si sale 
limpio, sácalo del horno. 

Refréscate y disfruta. 

Guarde los muffins en un recipiente cerrado dentro del refrigerador. 

Calorías 213.083 kcal, Grasa, Total 18.905 g, Grasa saturada 5.824 g, Azúcar, Total 1.580 g, 
Total de carbohidratos 4.647 g, Fibra 2.243, Proteína 6.350 g, Colesterol 62.576 mg, Ácidos 
grasos trans 0.270 g, Sodio 306.894 mg, 
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