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BIZCOCHOS




Precalienta el horno antes de introducir el bizcocho.

No abras el horno a mitad del proceso.

En todas las recetas usa el horno con aire y calor arriba y abajo.
Respeta las cantidades de cada receta.

Usa el tamano del molde indicado. Si es mas pequeno o grande, no
subira igual o la mezcla se saldra. Deberas rellenarlo hasta las
2/3 parles de su capacidad.

Antes de meterlo en el horno, da un par de golpes secos al molde
en la encimera para evitar pompas de aire y que quede asentado.
Desmolda mientras el bizcocho esta tibio y déjalo enfriar sobre una
rejilla.

Para conservarlo, envuelve bien en film transparente o de aluminio

para que no se seque. Si contiene fruta, consérvalo en la nevera.

Si se tuesta mucho por encima, pero sigue sin hacerse por dentro,
tapalo con papel de aluminio.

Todas las recetas de este capitulo son aptas para congelacion.

Si quieres hacer una version de las recetas con menos raciones,
basta con dividir los ingredientes por la mitad y utilizar un molde

mas pequeno.






Hice este bizcocho por primera vez durante el confinamiento, y desde entonces no he
parado de repetirlo y de compartir la receta. El bizcocho es esponjoso y muy suave,
perfecto para desayunar o merendar con un café. Te va a encantar!

300 g de harina de reposteria 4 huevos

200 g de queso mascarpone 1sobre de levadura
180 g de azlcar blanco 1limédn
150 ml de aceite de girasol Azlcar glas
o de oliva suave 1 nuez de mantequilla

1pellizco de sal

Precalienta el horno 180 °C.

Separa las claras de las yemas, y con unas varillas eléctricas o manuales, bate las
yemas durante unos 2 minutos o hasta que doblen su volumen.

Anade el azucar, el mascarpone, el aceite, el zumo y la ralladura del limon sin la
parte blanca, y vuelve a batir.

Mezcla la harina con la levadura y un pellizco de sal, y pasa por un colador fino. A
continuacion, junta con los ingredientes humedos ayudandote de las varillas.

Por otro lado, bate las claras a punto de nieve e incorpora a la mezcla anterior con
movimientos envolventes procurando que no bajen.

Engrasa el molde con una nuez de mantequilla y vierte la mezcla.
Hornea en el horno precalentado a 180 °C durante 30-40 minutos o hasta que al
pinchar con un cuchillo fino la hoja salga limpia.

Decora con azucar glas a través de un colador para que quede uniforme.

Molde rectangular con forma de 24 cm | Varillas eléctricas o manuales | Colador fino | Rallador | Boles | Rejilla






Bizcocho de limon
con semillas de amapola

Todo el mundo tiene una receta de bizcocho de limén. Ya seala clasica de los yogures
o la del aceite. Por eso queria traer una formula distinta, calada con sirope, que potencia
el sabor, le sube intensidad y lo hace mas especial. A mi me gustan las semillas
de amapola porque son muy decorativas, pero se pueden quitar si se prefiere, e incluso
no calar el bizcocho con el sirope. Quedara igual de bueno.

INGREDIENTES

(8-10 raciones)

Para la masa

350 g de harina de reposteria
300 g de azlicar blanco

230 g de leche entera

200 g de mantequilla

15 g de semillas de amapola
3 huevos

1sobre de levadura
Ralladura de 1limon grande
1nuez de mantequilla

Para el sirope
120 g de agua
60 g de aztcar blanco

172 limoén

Para el glaseado

250 g de azlcar glas
1limén

Para decorar

5 g de semillas de amapola
Ralladura de limén

Frutos rojos

Flores comestibles
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Precalienta el horno a 180 °C.

Bate con unas varillas o una batidora el azucar con los huevos durante 1 minuto. Afade
la ralladura de limon sin la parte blanca, y la leche, y sigue batiendo hasta que se integre.

Mezcla en otro bol la harina con la levadura, y pasa por un colador fino. Anade en dos
tandas al bol de los huevos y mezcla. Incorpora la mantequilla en pomada y las semillas
de amapola, y remueve con una espatula.

Engrasa el molde con una nuez de mantequilla y vierte la mezcla. Hornea a 180 °C
durante 1 hora o hasta que al pinchar un cuchillo la hoja salga limpia. Si al sacar del
horno ha crecido mucho en el centro del molde, puedes recortar con un cuchillo de
sierra para que al darle la vuelta quede plano.

Calienta a fuego medio el agua, el zumo del limdn con su ralladura sin la parte blanca, y
el azucar hasta que reduzca su volumen y tenga consistencia de sirope.

Mezcla el aztcar glas con el zumo del limon hasta que quede una glasa gordita, pero que
se pueda verter. Si esta demasiado espesa, afiade mas zumo o agua; v si esta demasiado
liquida, mas azucar.

Cuando saques el bizcocho del horno y esté aun caliente, bafia con el sirope dentro del
molde con ayuda de un pincel.

Desmolda una vez que esté tibio y vuelve a pintar con sirope.

Cubre con el glaseado y decora con semillas de amapola, ralladura de limon, frutos rojos
y flores comestibles.

Molde redondo con agujero de 24 cm | Varillas eléctricas o batidora | Colador fino

Rallador | Boles | Rejilla | Espatula | Pincel








