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			INTRODUCCIÓN

			Es un auténtico placer desayunar en casa junto a la familia un bizcocho recién hecho, disfrutando todos de lo bien que huele la cocina después de hornearlo, o invitar a unos amigos a tomar un café y ofrecerles este dulce que has hecho tú mismo, o simplemente prepararlo por el mero hecho de regalar felicidad.

			Hacer bizcochos está al alcance de todos, es de las cosas más sencillas y versátiles que hay en cocina. Cuando te pones a preparar uno, se pone en marcha todo un conjunto de fantásticas sensaciones: esa calidez que desprende una cocina en la que hay movimiento, ese olor dulce maravilloso que te avisa de que algo rico se está horneando, esa sensación de volver un poco a la niñez y recordar el bizcocho de yogur que tomabas de pequeño para merendar... El proceso es muy sencillo, apto para principiantes. Para tener éxito y conseguir tu bizcocho perfecto solo tienes que seguir mis trucos e instrucciones leyendo la receta con tranquilidad, comprar buenos ingredientes e intentar entenderte lo mejor posible con tu horno. Los resultados llegan solos, te lo aseguro.

			Si hay niños en casa me gustaría invitarte a que te pongas con ellos mano a mano a preparar alguna sencilla receta que les llame la atención al hojear el libro. Será un momento mágico para ti y, sobre todo, para ellos.

			Espero que cuando pases las hojas de este libro te llegue el olor, el sabor y la textura de mis bizcochos a través del trabajo de mi fotógrafo, que ha querido que traspasen el papel y que te hagan plantearte un reto: hacer poco a poco todo el recetario de este libro.

			Ojalá con el paso del tiempo, me digas que este libro ha sido usado y disfrutado. Me haría muy feliz.

			Su

			 

			Han pasado más de seis años desde que escribí esta última frase, y me consta, porque así me lo hacéis saber, que es un libro muy utilizado. Ojalá esta actualización con recetas nuevas os siga ayudando cada vez que queráis hacer un bizcochazo de los que siempre salen bien.

		


		
			Con carácter general para todas las recetas

			• Los huevos usados son de tamaño L, entre 63 y 73 gramos.

			• La harina es común, salvo para los bizcochos integrales, para los que se especifica la que hay que emplear.

			• El aceite es de oliva virgen extra, de una variedad con sabor más suave, como por ejemplo la hojiblanca o arbequina.

			• La mantequilla debe ser de buena calidad y siempre se emplea a temperatura ambiente.

			• La levadura usada es levadura química, en algunos casos llamada polvos de hornear que es la que es apta para este tipo de masas batidas.

			• La leche empleada es entera.

			• Expreso en gramos todas las medidas de líquidos, ya que me parece más cómodo usar la báscula para medir todos los ingredientes.

			• Los tiempos son orientativos; cada horno es único y especial. No te olvides de vigilar tus bizcochos, sin abrir la puerta hasta que no pasen por lo menos ²∕³ del tiempo establecido en la receta.
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			Minidiccionario bizcochero

			• Baño maría: Es un método de calentamiento indirecto. Consiste en poner un cazo grande en el fuego —o un molde grande si se hace en el horno— con agua, y dentro se pone un bol o el molde que vayamos a emplear. De esta manera el calor se trasmite a los alimentos de una manera suave y constante.

			• Cocotte: Cacerola de hierro colado vitrificado de calidad excepcional.

			• Contaminación cruzada: Es la que se produce cuando alimentos sin gluten entran en contacto con esta proteína por el incorrecto empleo de utensilios que han estado expuestos a ella.

			• Coulis: Puré de frutas tamizado con azúcar y con una pequeña cantidad de cítrico.

			• Cremor tártaro: Polvo blanco fino usado en nuestro caso para estabilizar claras de huevo batidas, pero con otras muchas aplicaciones en el ámbito de la gastronomía. Se compra en sitios especializados en productos de repostería.

			• Espolvorear: Cubrir un bizcocho con una capa ligera de un ingrediente en polvo para obtener resultados estéticamente buenos. Se hace con un colador.

			• Maicena: Se conoce como harina de maíz refinada.

			• Marmolado: Efecto decorativo que se consigue mezclando masas de dos colores. Habitualmente se divide la masa de la receta en dos partes y a una de ellas se le añade chocolate.

			• Montar a punto de nieve: Técnica habitual en repostería que se emplea en los bizcochos para darles esponjosidad y volumen. Consiste en batir las claras con un movimiento circular durante unos minutos hasta que queden muy firmes.

			• Movimientos envolventes: Locución que se repite una y otra vez cuando hay que mezclar dos masas con cuidado para mantener el volumen y conseguir un plus de esponjosidad. Para ello hay que introducir la espátula pero no batir, sino moverla suavemente con movimientos circulares, lentos, de arriba hacia abajo, como envolviendo la preparación hasta obtener una mezcla homogénea.

			• Tamizar: Pasar la harina por un colador o tamiz, para incorporarla a los bizcochos sin grumos. De esta manera se consigue que sean más esponjosos.

			•  Mantequilla pomada: Es una mantequilla que ha estado fuera de la nevera y tiene una textura más blanda.

		


		
		  Ingredientes básicos

			Teniendo en tu despensa estos ingredientes siempre encontrarás una excusa para ponerte a hacer un bizcocho:

			 

			• Harina floja o normal: Siempre tamizada, excepto en los bizcochos integrales. ¡Ojo! Si usas harina con levadura incorporada no añadas la levadura que pongo en las recetas.

			• Huevos: Siempre frescos. Deben estar a temperatura ambiente. Recuerda que, salvo que la receta diga otra cosa, son de tamaño L, que pesan entre 63 y 73 gramos la unidad.

			• Mantequilla: De buena calidad, sin sal, y a temperatura ambiente, por lo que debes sacarla del frigorífico unas dos horas antes de su uso.

			• Aceite: Siempre de oliva virgen extra, de una variedad con sabor suave, como por ejemplo la hojiblanca o arbequina.

			• Azúcar: Ten siempre en la despensa el azúcar granulado normal, azúcar glas y azúcar moreno de caña y un azúcar avainillado.

			• Sal: Potencia el sabor de los ingredientes, y cuando hay que montar claras, ayuda en el proceso.

			• Chocolate: Usa el que se encuentra en el mercado como fondant, para postres o de cobertura, en tableta o en gotas.

			• Cacao en polvo: El que no lleva azúcar ni espesantes incorporados.

			• Yogur: Natural, de limón o griego; cualquiera te puede venir bien.

			• Nata: Especial para montar.

			• Levadura química: También conocida como polvos de hornear o levadura de repostería.

			• Gaseosillas: Es otro impulsor para masas dulces batidas. Se componen de dos sobres, uno contiene gasificante —bicarbonato sódico—, y otro un acidulante; se usan juntos.

			• Leche: Se puede utilizar desnatada o semidesnatada, o sustituir por preparados lácteos, pero siempre respetando la proporción de líquidos que tenga la receta.

		  • Vainilla: Un lujo si empleamos vainas. Se puede sustituir por azúcar avainillado, o por esencia de vainilla de buena calidad.

			 

			Tampoco te deben faltar frutos secos —avellanas, nueces o almendras—, frutas confitadas, naturales —en concreto, siempre debes tener algún cítrico—, especias, y alguno de tus licores favoritos.
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			Utensilios

			• Varillas: Siempre necesarias para mezclar ingredientes.

			• Máquina eléctrica de varillas: Tu gran ayudante para hacer bizcochos. Son duraderas, y fiables. Si tienes algún robot de cocina, te será de utilidad. En este libro encontrarás una versión para la elaboración tradicional con varillas o con máquina de varillas, otra para Thermomix® [ver Versiones para Thermomix®] y otra para amasadora [ver Versiones para amasadora].

			• Papel de hornear: Necesario para forrar algunos tipos de molde, para revestir sus paredes y evitar que la masa se desborde al subir, o para usar casi al final del horneado, por si necesitas que no se queme la superficie del bizcocho pero que se termine de hacer por dentro.

			• Báscula digital: Es importante pesar y preparar los ingredientes antes de ponerte a mezclar.

			• Tamizador o colador: Imprescindible para tamizar o colar la harina y que no tenga ningún grumo al incorporarla a la masa.

			• Espátula de silicona: Necesaria para mezclar la masa y para volcarla del cuenco donde la has hecho al molde en el que la vas a hornear, permitiéndote aprovechar toda la masa.

			• Rejilla: Su uso es importante para que el bizcocho no sude en su base y quede perfecto.

			• Manga pastelera: Útil en algunas preparaciones. Yo las uso desechables y con un juego de boquillas básicas de tres tamaños, redondas y estrelladas.

			• Cuencos: De varios tamaños, preferiblemente de cristal.

			• Temporizador: Importante para controlar el tiempo de horneado de tus bizcochos.

		  • Rallador de cítricos: Muy útil, ya que la mayoría de las recetas llevan incorporada la ralladura de la piel de un limón o de una naranja.

			• Horno: Siempre precalentado, con la función calor arriba y abajo a la temperatura que indico en la receta. Tendrás que valorar tú mismo si tienes mejores resultados horneando con aire o sin él. Las recetas del libro están horneadas sin aire y en horno eléctrico.
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			Moldes

			Los moldes son muy importantes en el resultado final de tus bizcochos. 

			Soy de la opinión que merece la pena invertir en buenos moldes. 

		  En cada receta te propongo un tipo de molde, pero tú lo puedes sustituir por el que tengas en casa, siempre que sea de capacidad similar.

			En las tiendas de menaje de cocina y de repostería los puedes encontrar fabricados con estos materiales:

			 

			• Acero inoxidable: De este material encontrarás principalmente aros. Se usan sobre una bandeja forrada con papel de hornear, y revestidos a su vez con este papel para facilitar el desmoldado.

			• Acero antiadherente: Excelente opción, porque desmoldan muy bien.

			• Aluminio fundido: Tienen un recubrimiento antiadherente. Los más famosos son los tipo bundt, con formas espectaculares y una chimenea central con la que se mejora el horneado. Son aconsejables para hornear masas espesas.

			• Silicona: No suelo emplearlos porque me gustan menos los resultados que obtengo en el horneado. Eso sí, tienen la ventaja de que son muy cómodos para desmoldar. Para algunos postres fríos funcionan bien.

			• Cerámica: Si es de buena calidad y reparte bien el calor, es una opción muy válida.

			También los puedes encontrar de cristal, o desechables de madera, papel, cartón o aluminio: siempre vigila que sean aptos para el horno.

			En cuanto a formas y medidas los hay rectangulares, redondos o cuadrados, altos o bajos... Hay muchísimos para elegir de diferentes medidas. 

			Lo que sí te recomiendo es que tengas algún modelo desmontable, porque te va a facilitar mucho el trabajo. También son muy cómodos los individuales de formato pequeño o las placas con cavidades de diferentes formas y en las que se echa la masa para hornear.

		  Es importante

			Cuida tus moldes poniendo delicadeza en su limpieza, evitando estropajos o el empleo de utensilios de metal que puedan producir el deterioro de su recubrimiento. 

		  Aunque sean antiadherentes, es importante que los engrases con mantequilla fundida o aceite, especialmente en esquinas o aristas.

			Si es necesario usa papel de hornear en la base o en los laterales para facilitar el desmoldado del bizcocho.
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			Trucos

			Para la preparación

			• Si no tienes una báscula especial para medir cantidades muy pequeñas te ayudará saber que una cucharada sopera rasa de azúcar equivale a unos 15 gramos, y de levadura, a unos 10. Una cucharadita de café rasa de azúcar equivale a 6 gramos, y de levadura, a 4 aproximadamente.

			• Si haces bizcochos con piel de cítricos es importante que no uses la parte blanca de la misma, ya que amarga.

			• Si en la receta tienes que batir los huevos y el azúcar hasta que espumen, conseguirás que tu bizcocho quede más esponjoso si el cuenco donde los bates está templado.

			• Conseguir un bizcocho esponjoso requiere batir la primera mezcla de ingredientes el tiempo que está indicado en la receta. Una vez que se añade la harina y la levadura ya solo hay que mezclar lo justo, sin batir demasiado.

			• Si necesitas un bizcocho más jugoso, puedes hacer un almíbar: pon en un cazo agua —o un licor— y azúcar a partes iguales, y déjalo hervir unos minutos, hasta que espese un poco y reduzca. Déjalo enfriar y extiéndelo sobre el bizcocho con una brocha de silicona.

			• Puedes sustituir la mantequilla por aceite de oliva virgen extra, si bien unas recetas soportan mejor el cambio que otras en cuanto a textura, ¡investiga! Si lo vas a hacer, usa 75 gramos de aceite por cada 100 gramos de mantequilla que lleve la receta.

			• La cantidad de masa a poner en un molde para que no rebose en el horneado es de ²∕³ de la capacidad del molde.

			• Siempre que termines de poner la masa en el molde, levántalo un poco de la encimera, y déjalo caer con suavidad. Repite este proceso dos o tres veces. Con esto eliminarás las burbujas de aire que hayan quedado.

			Para el horneado

			• Los moldes se ponen a media altura y sobre rejilla mejor que sobre bandeja. Si es un bizcocho muy alto deberás poner la bandeja en una guía un poco por debajo de la mitad, para que no se queme por arriba.

			• Si quieres que tu bizcocho crezca de una manera uniforme, sin grietas, juega con la temperatura de tu horno, bajándola un poco y aumentando el tiempo de cocción.

			• Para saber si tu bizcocho está hecho, introduce en él una brocheta de madera casi al final del tiempo de horneado previsto en la receta; si sale limpia, está hecho, si no, tendrás que dejarlo unos minutos más.

			• Nunca abras el horno para comprobar si tu bizcocho está hecho, antes del minuto 25 de horneado. Este tiempo es orientativo, y está referido a un bizcocho de 3 o 4 huevos.

			• Ten siempre preparado papel de hornear para tapar el bizcocho casi al final del horneado, por si se dora en exceso pero no está hecho por dentro y hay que dejarlo unos minutos más.

			• El truco más importante de todos reside en entenderte con tu horno. No todos hornean a la temperatura que indica el termostato, por eso es importante que os conozcáis. Pero todo se soluciona usándolo y prestando atención a tus fallos para evitarlos. Eso sí, una vez que os conozcáis el amor será eterno.

			Para después

			• Para desmoldar un bizcocho más fácilmente te ayudará forrar con papel de hornear tu molde.

		  • Si decoras tu bizcocho con azúcar glas, espolvoréalo con la ayuda de un colador.

			• Si haces un bizcocho básico para rellenar una tarta y la parte de arriba no te ha quedado lisa, córtalo por la mitad longitudinalmente y da la vuelta a la mitad superior.
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		  Cuatro Cuartos

		  Ingredientes

			200 g de mantequilla

			200 g de azúcar

			1 cucharadita de extracto de vainilla

			200 g de huevos sin cáscara

			200 g de harina

		  8 g de levadura química

			una pizca de sal

		   

			Necesitas un molde rectangular tipo cake de 27 por 11 cm y 7 cm de alto

			 

			1 Precalienta el horno a 180 ºC, calor arriba y abajo.

			2 Engrasa el molde con mantequilla.

			3 Tamiza la harina y ponla en un cuenco con la levadura y la sal.

			4 Pon la mantequilla y el azúcar en otro cuenco y bate con la máquina de varillas durante 5 minutos. Añade el extracto de vainilla.

			5 Casca los huevos en un cuenco y ve incorporándolos de uno en uno a la mezcla sin dejar de batir durante al menos otros 5 minutos.

			6 Añade la mezcla de la harina tamizada con la levadura y la sal que tenías reservada y mezcla lo justo para que esté bien integrada.

			7 Vierte la masa en el molde bien repartida y nivélala con una espátula.

			8 Hornea durante 35 minutos.

			9 Sácalo del horno y en cuanto esté templado, desmolda y déjalo reposar en una rejilla.

		  CONSEJO

			Este bizcocho es un bocado exquisito. Puedes glasearlo como te explico en la receta de Glaseado de azúcar o darle tu toque personal añadiendo el ingrediente que más te guste: chocolate, frutos secos...

			 

			THERMOMIX® 

			(Ver receta en Versiones para Thermomix®)

					AMASADORA

					(Ver receta en Versiones para amasadora)
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			Bizcocho genovés

			Ingredientes

			4 huevos

			120 g de azúcar

		  120 g de harina

			una pizca de sal

		   

			Necesitas un molde redondo desmontable de 24 cm de diámetro

			 

			1 Precalienta el horno a 180 ºC, calor arriba y abajo.

			2 Engrasa y enharina ligeramente el molde con la ayuda de un colador.

			3 Separa las claras de las yemas en dos cuencos limpios y secos.

			4 Bate las yemas con el azúcar en uno de los cuencos con la máquina de varillas durante 5 minutos.

			5 Añade una pizca de sal a las claras. Móntalas a punto de nieve.

			6 Incorpora las claras al cuenco de las yemas con la ayuda de una espátula y con movimientos envolventes.

			7 Añade la harina tamizada y mezcla delicadamente.

			8 Vierte la masa en el molde.

			9 Hornea durante unos 20 minutos.

			10 Sácalo del horno y en cuanto esté templado, desmolda y déjalo reposar en una rejilla.

		  CONSEJO

			Este bizcocho es un clásico que sirve para hacer tartas como la San Marcos o la de fresas y nata. Si lo horneamos en forma de plancha podemos hacer con él un brazo de gitano. También se puede tomar solo: con un chocolate caliente es una auténtica delicia.
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			(Ver receta en Versiones para Thermomix®)

					AMASADORA

					(Ver receta en Versiones para amasadora)
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			BIZCOCHO DE CHOCOLATE

			Ingredientes

			150 g de chocolate negro

			3 cucharadas de leche

			150 g de mantequilla

			3 huevos

			150 g de azúcar 

			1 cucharadita de extracto de vainilla

		  100 g de harina

			una pizca de sal

		   

			Necesitas un molde redondo desmontable de 20 cm de diámetro

			 


			1 Precalienta el horno a 150 ºC, calor arriba y abajo.

			2 Unta con mantequilla el molde y enharínalo ligeramente.

			3 Derrite el chocolate en la leche al baño maría.

			4 Cuando ya esté derretido, y fuera del fuego, añade la mantequilla cortada en dados y remueve. Reserva en un cuenco aparte.

			5 Separa las claras de las yemas.

			6 Bate las yemas con el azúcar con la máquina de varillas durante 5 minutos. 

			7 Añade el extracto de vainilla. Remueve.

			8 Vierte esta mezcla en el chocolate y añade la harina tamizada. Mezcla con una espátula. Reserva.

			9 Añade una pizca de sal a las claras. Móntalas a punto de nieve.

			10 Incorpora delicadamente las claras montadas a la preparación anterior.

			11 Vierte la masa en el molde.

			12 Hornea durante unos 45 o 50 minutos.

			13 Sácalo del horno y en cuanto esté templado, desmolda y déjalo reposar en una rejilla.

		  CONSEJO

			Este bizcocho se puede servir templado y acompañado de una bola de tu helado preferido. La capa exterior es delicada y crujiente, mientras que el interior es húmedo y ligero. Sin duda, es mi bizcocho favorito.
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			Bizcocho Madeira

			Ingredientes

			180 g de mantequilla 

			180 g de azúcar glas

			3 huevos 

			165 g de harina

			8 g de levadura química

		  1 cucharada de zumo de limón

			la ralladura de ½ limón

		   

			Necesitas un molde redondo desmontable de 22 cm de diámetro

			 

			1 Precalienta el horno a 160 ºC, calor arriba y abajo.

			2 Engrasa el molde con mantequilla.

			3 Bate la mantequilla y el azúcar con la batidora durante 8 minutos hasta conseguir una mezcla cremosa y pálida.

			4 Añade los huevos de uno en uno, sin dejar de batir.

			5 Agrega la harina tamizada con la levadura, la ralladura del limón y el zumo de limón. Mezcla lo justo para integrarlo.

			6 Vierte la mezcla en el molde y nivela con una espátula.

			7 Hornea durante unos 50 o 60 minutos.

			8 Saca el bizcocho y pon a reposar en el molde durante 15 minutos. Desmolda y pon a enfriar sobre una rejilla.

		  CONSEJO

			Este bizcocho es una buena opción para usarlo como base en tartas rellenas o decoradas. ¡Es un básico delicioso!
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		  Bizcochada en lata

		  Ingredientes

			3 huevos 

			300 g de azúcar

			250 g de aceite

			250 g de leche entera

			la ralladura de 1 limón

			400 g de harina normal

			16 g de levadura química

		  Para terminar

			2 cucharadas de azúcar glas

		   

			Necesitas un molde rectangular de 30 x 19 x 3,5 cm

			 

			1 Precalienta el horno a 180 ºC, calor arriba y abajo. 

			2 Lava bien el limón, sécalo y ralla su piel. Reserva.

			3 Forra el molde con papel de horno

			4 Pon en un cuenco los huevos y el azúcar. Bate 5 minutos con la ayuda de unas varillas o una máquina de varillas a máxima velocidad. 

			5 Disminuye un poco la velocidad y sin dejar de batir añade poco a poco el aceite y la leche. 

			6 Tamiza la harina y la levadura, incorpóralas en dos veces y mezcla solamente hasta que esté integrada la harina. 

			7 Añade la ralladura de limón y remueve con la espátula.

			8 Vierte la masa en el molde y golpéalo ligeramente contra la encimera. Añade el azúcar glas por encima ayudándote de un colador. 

			9 Hornea a 180 ºC, calor arriba y abajo, durante 40 minutos. Comprueba que está hecho introduciendo una brocheta de madera en la masa. Para saber si está listo deberá salir limpia. 

		  Consejo

			Este dulce lo compraba mi madre cuando yo era pequeña por trozos en el mercado de la Plaza de los Carros, en Cuenca. 
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		  Bizcocho de yogur

		  Ingredientes

			200 g de azúcar

			3 huevos

			125 g de yogur natural

			100 g de aceite 

			220 g de harina 

			12 g de levadura química

		  la ralladura de 1 limón

			una cucharada de azúcar

		   

			Necesitas un molde rectangular tipo cake de 27 por 11 cm y 7 cm de alto

			 

			1 Precalienta el horno a 180 ºC, calor arriba y abajo.

			2 Engrasa el molde con mantequilla.

			3 Pon en un cuenco los huevos y el azúcar, y bátelos durante 5 minutos.

			4 Añade el yogur. Bate durante unos segundos.

			5 Incorpora el aceite, y vuelve a batir durante 5 segundos.

			6 Echa la ralladura de limón y la harina tamizada junto con la levadura. Bate solo 1 minuto. Termina de integrar la masa con una espátula.

			7 Vierte la masa en el molde. Pon una cucharada de azúcar por encima.

			8 Hornea durante 35 o 40 minutos.

			9 Sácalo, y en cuanto se temple, desmóldalo y colócalo sobre una rejilla.

		  CONSEJO

			Este bizcocho se puede hacer sin emplear la báscula. La medida base es el vasito del yogur de 125 ml que consumimos normalmente, y se usan: una medida de yogur, dos de azúcar, una de aceite y tres de harina, más tres huevos, una cucharadita de levadura y la ralladura de limón.
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		  Bizcocho de nata

			Ingredientes

			200 g de nata para montar

			200 g de azúcar

			3 huevos

			la ralladura de 1 limón

			250 g de harina tamizada

			12 g de levadura química

		  una pizca de sal

			azúcar glas para adornar

		   

			Necesitas un molde redondo desmontable de 20 cm de diámetro

			 

			1 Precalienta el horno a 170 ºC, calor arriba y abajo.

			2 Engrasa el molde con mantequilla.

			3 Separa las claras de las yemas. Reserva las claras en un cuenco aparte.

			4 Pon la nata y el azúcar en un cuenco y bate con la máquina de varillas durante 5 minutos hasta obtener una crema.

			5 Sin dejar de batir echa en el cuenco las yemas y la ralladura del limón.

			6 Añade la harina tamizada y la levadura. Bate solo hasta que esté mezclado. Reserva.

			7 Añade una pizca de sal a las claras y móntalas a punto de nieve hasta que estén firmes.

			8 Incorpora las claras a punto de nieve a la masa que tenemos reservada y termina de mezclar con una espátula y movimientos envolventes hasta conseguir una masa esponjosa.

			9 Vierte la masa en el molde.

			10 Hornea durante unos 35 o 40 minutos.

			11 Saca a una rejilla. En cuanto se temple, desmolda y espolvorea con azúcar glas con la ayuda de un colador.

		  CONSEJO

			Si tu horno no calienta todo por igual puedes meter el molde con una hoja de papel de hornear untada de mantequilla y retirar el papel cuando ya haya subido para que se dore. ¡Ojo, no puedes abrir hasta que no se haya horneado 25 minutos, porque se te puede hundir!

			 

			THERMOMIX® 

			(Ver receta en Versiones para Thermomix®)

					AMASADORA

					(Ver receta en Versiones para amasadora)

					 

				[image: ]

			 

		  Bizcocho marmolado

			Ingredientes

			6 huevos

			200 g de azúcar

			200 g de mantequilla

			300 g de harina

			12 g de levadura química

		  150 g de Nutella®

			la ralladura de 1 naranja

		   

			Necesitas un molde rectangular de 29 por 22 cm

			 

					[image: ]

		  Foto 1

			1 Precalienta el horno a 180 ºC, calor arriba y abajo.

			2 Engrasa el molde y ponle papel de hornear.

			3 Toma 5 huevos y separa las claras de las yemas.

			4 Echa el azúcar en el cuenco con las yemas y bate durante 5 minutos.

			5 Añade el huevo restante y la mantequilla. Bate 5 minutos más.

			6 Incorpora la harina tamizada con la levadura. Bate 1 minuto y termina de mezclar con una espátula de silicona. Reserva.

			7 Calienta la Nutella® en el microondas unos 30 segundos.

			8 Monta las claras con una pizca de sal hasta que estén a punto de nieve. 

			9 Incorpora las claras al cuenco con la masa que tienes reservada, con la ayuda de una espátula y con movimientos envolventes.

			10 Divide la masa en dos cuencos. Añade la ralladura de naranja a uno de ellos y la Nutella® al otro. Remueve con cuidado hasta que se mezcle bien.

			11 Vierte el contenido de los dos cuencos a la vez en el molde, alternando las masas. Introduce una brocheta hasta el fondo y desplázala haciendo eses por las masas para que se mezclen. [Ver foto 1]

			12 Hornea durante 35 minutos a 180 ºC. Transcurrido ese tiempo baja la temperatura a 170 ºC y hornea los últimos 5 minutos a esa temperatura.

			13 Sácalo del horno y en cuanto esté templado, desmolda y déjalo reposar en una rejilla.

		  CONSEJO

			Se puede sustituir la crema de avellanas por dos cucharadas colmadas de cacao en polvo sin azúcar.
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		  Bizcocho de vainilla

			Ingredientes

			150 g de azúcar

			4 huevos

			150 g de mantequilla

			1 vaina de vainilla

			150 g de harina

		  50 g de maicena

			8 g de levadura química 

		   

			Necesitas un molde redondo de cerámica de 22 cm de diámetro

			 

			1 Precalienta el horno a 170 ºC, calor arriba y abajo.

			2 Engrasa el molde.

			3 Si tienes un robot de cocina te recomiendo triturar el azúcar. Si no lo tienes, úsala tal cual.

			4 Pon en un cuenco los huevos y el azúcar. Bate con la máquina de varillas durante 5 minutos.

			5 Añade la mantequilla y vuelve a batir durante otros 5 minutos.

			6 Abre la vaina de vainilla longitudinalmente por la mitad con un cuchillo. Raspa el interior de la vaina con la punta del cuchillo. Añade las semillas obtenidas a la masa. Mezcla con una espátula.

			7 Tamiza la harina y la maicena, y añádelas a la masa junto con la levadura. Bate durante 1 minuto con la máquina de varillas y termina de mezclar con la espátula.

			8 Vierte la masa en el molde.

			9 Hornea durante 40 minutos.

			10 Sácalo del horno y en cuanto esté templado, déjalo reposar en una rejilla.

		  CONSEJO

			Poder usar vainilla natural es algo maravilloso: desprende un aroma inigualable. Si no tienes, puedes sustituir una cucharada de azúcar normal por una de azúcar avainillado, o por una cucharadita de esencia de vainilla, que se encuentra en cualquier supermercado.
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