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Bizcocho de nata

Preparacion

1 En un bol ponemos toda la nata y los dos tipos de
azUcar. Mezclamos bien y afiadimos los huevos ba-
tidos de uno en uno, para gue se integren bien en la
mezcla.

2 En otro bol tamizamos la harina con la levadura,
afladimos la esencia de vainilla y una pizca de sal y
la vamos afiadiendo poco a poco a la masa anterior.

3 Cuando la masa esté lista la vertemos en un molde
engrasado, con papel de horno en el fondo. Antes
de hornear la masa, la tapamos y metemos 30 mi-
nutos a la nevera.

4 Precalentamos el horno a 180 °C y horneamos el
bizcocho durante 40 o 45 minutos, aproximada-
mente. Lo pinchamos con una brocheta, y si sale
limpio es que ya esta listo.

5 Al sacarlo del horno, lo dejamos enfriar sobre una

rejilla. Desmoldamos cuando esté frio.

Ingredientes

¥ 250 g de harina

¥ 140 g de azucar

¥ 10 g de levadura

¥ 20 g de azucar moreno

¥ 200 ml de nata para
montar

¥ 3 huevos pequefios

¥ 1 cucharadita de
esencia de vainilla

¥ 1 pizca de sal
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Bizcocho pa5|ego

Preparacion Ingredientes

¥ 165 g de mantequilla
V165 g de azucar

v 165 g de harina

¥ 7 g de levadura quimica
¥ 2 huevos

¥ 1 pizca de sal

¥ ralladura de limén

1 En un bol ponemos la
mantequilla a tempe-
ratura ambiente junto
con el azdcar y mez-
clamos con las barillas
eléctricas hasta obtener
un resultado muy cremoso.

2 Anadimos los huevos uno a uno, la pizca de sal y
batimos hasta que queden completamente integra-
dos. Incorporamos la ralladura de limoén y remove-
mos para gue guede bien repartida. Finalmente,
afladimos poco a poco la harina con la levadura ta-
mizandola sobre la masa, y mezclamos hasta con-
seguir un resultado homogéneo.

3 Engrasamos un molde alargado (de un tamario me-
diano) y ponemos una tira de papel de horno en el
fondo para que resulte mas facil desmoldar.

4 vertemos la masa y con una espatula alisamos la
superficie. Precalentamos el horno a 180 °C vy hor-
neamos durante 30 minutos aproximadamente. An-
tes de retirarlo del horno, pinchamos con una bro-
cheta, y si sale limpia significa que ya esta listo.
Dejamos enfriar sobre una rejilla y cuando esté frio,
desmoldamos.









