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			SINOPSIS

			La famosa chef mexicana, Karla Cova Villa, nos presenta en este libro las recetas más emblemáticas de la gastronomía de su país, además de los platos de otros lugares que le han dejado huella.

			En este libro encontrarás sopas que son verdaderos elixires, ensaladas para mantener el equilibrio, pastas y arroces para disfrutar, pescados y carnes tradicionales con un punto original y postres que te recordarán a tu infancia. Todo un viaje emocional a través de la comida mexicana.

			Disfruta de la creatividad y la dedicación que conlleva cocinar y sorprender a los tuyos con Chula, estás cabrón.

		

	
		
			Chula
 ESTÁS CABRÓN

			Recetas de una mexicana en España para chuparse los dedos

			KARLA COVA VILLA
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			Dedicado a la curiosidad enajenante, al

			duelo migratorio, a las sobremesas eternas,

			a la persistencia de la nostalgia, al olor a

			tierra mojada, a un pequeño gran dragón,

			al para siempre, en fin, dedicado a Ramón.
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				I
				PREFACIO
			

			Me llamo Karla, pero mis amigos me dicen Chula. Soy hija de Elia y Juan Carlos.

			Nací en Guadalajara, Jalisco, un 9 de marzo a las siete y media de la tarde. Nunca dormí una siesta, me salieron los dientes a los tres meses, caminé a los diez y al cumplir un año hablaba perfecto.

			Con esto quiero decir que siempre he sido muy precoz, muy curiosa y como diría mi mamá, con una personalidad arrolladora. Estudié Gestión Cultural y después un posgrado en Historia del Arte. Trabajé en un museo de arte contemporáneo bajo la manga de la gran Viviana Kuri quien me enseñó a ver más allá de una pintura y a conectar con mi intuición. Allí me apasioné por la curaduría y la investigación. Estar en las salas de exposición, ver las técnicas y las paletas de colores me llevaron a entender que mi expresión artística se manifestaba en la cocina y que mi color favorito era el del arcoíris. Así que cambié el museo por los fogones con la intención de evocar sentimientos profundos con la cocina.

			Mi cometido era crear platos que conmovieran de la misma manera que lo hace una obra de arte. Con mucho miedo, pero segura de mí misma, empecé a dar clases de cocina en las que contaba historias a través de la comida, inspirándome en los viajes que había hecho. Estos cursos muy pronto cautivaron a las mujeres de mi tierra: empecé con cuatro alumnas una vez por semana y terminé dando clases todos los días a dieciséis.

			Hice un sinfín de recetarios que se vendían online, pero siempre mi sueño fue publicar un libro. Chula, estás cabrón es un libro íntimo, el reflejo de lo que he vivido. Desde mis años de soltera en México hasta mi llegada a otro continente, casada y con un bebé, sin dejar de lado los meses embarazada de mi hija.

			En estas páginas encontrarás recetas que vienen directas de mi corazón, platos clásicos que me acompañan todos los días, inventos que resultan de mis momentos creativos y platillos que he aprendido en mis viajes por todo el mundo. Cuando me casé y me mudé a España conocí el verdadero significado de la palabra nostalgia. Por ello, hay un extenso capítulo en el libro donde navego por México y por sus maravillosos platillos que son mis favoritos porque son recetas heredadas de mis familiares y amigos. Desde pequeña he tenido curiosidad y me he sentido atraída por la naturaleza, la historia, las distintas culturas, el arte, la literatura y la gastronomía. Todo ello me ha hecho conocerme.

			Me considero una mujer libre, creativa, apasionada, agradecida y polifacética, pero si me defino, me limito. Con el tiempo mis gustos e intereses han ido evolucionando, pero lo que permanece es mi sensibilidad para detectar todo aquello que tiene el poder de conmoverme y descubrir dónde puedo generar un impacto, to serve something greater than myself. Ahí está mi llamado, donde todo cobra sentido y encuentro a Dios, la paz, la diversión más pura y sobre todo a mí misma. E igual de importante es elaborar esos platos como el momento de degustarlos y después la sobremesa, ese momento en el que la gente que amo se junta y llega el mariachi, tomamos tequila, cantamos las de Chavela y hacemos cena de desvelados. Eso es lo mejor que me puede pasar en la vida.

			Gracias a las redes sociales y a los cursos que he impartido he creado una comunidad de mujeres que no se rinden, que se empoderan las unas a las otras a través de la gran magia que es comer. Que cocinan con intuición y hacen platillos sin miedo con el único afán de compartir y de unir a sus seres queridos en el arte de la mesa. Espero que este libro te llegue al corazón, que entiendas que cocinar es generosidad pura y que a partir de hoy mismo puedes convertirte en una gran cocinera. Solo necesitas dar el sí quiero para hacerlo.

		

	
		
			
				II
				PRÓLOGO
			

			La cocina es mucho más que un lugar donde se preparan alimentos; en muchas ocasiones ahí convergen las culturas, las memorias se perpetúan y las emociones encuentran su expresión más pura.

			Tienes ante ti un libro muy especial. Karla es en sí misma un torbellino de pasión y vida. No solo presenta platos de diferentes rincones del mundo, sino que nos acompaña a un viaje sensorial que entrelaza la riqueza culinaria con las emociones humanas más profundas como son la nostalgia, el duelo, la paz o la ternura. Cada página es una llamada a experimentar la cocina de una manera nueva que te hará vibrar. No solo nos alimentamos para saciar nuestro apetito, también para disfrutar de momentos llenos de intensidad, amistad, confidencias y desahogos. De hecho, Karla presenta un reto maravilloso: nos anima a unir sensaciones en su cuidada selección de recetas para despertar tus sentidos y conectarte con tus emociones a través de la comida. Desde sopas que activan tu ternura, desayunos llenos de agradecimiento hasta carnes rojas que abren la curiosidad o pastas que hablan de placer. Cada receta está diseñada para inspirarte a cocinar con amor y disfrutar cada bocado con plenitud.

			Me gusta pensar que en este mundo tan globalizado la gastronomía se ha convertido en un puente que une culturas y tradiciones. Los platos que presenta Karla nos embarcan en un viaje culinario sin fronteras, donde cada bocado nos transporta a un rincón distinto del planeta. Desde las albóndigas salseadas al estilo mexicano a los gyros griegos o los paccheri de Bérgamo… La diversidad de sabores y aromas incita a explorar la riqueza gastronómica que el mundo, sobre todo la fusión del latino y europeo, tiene para ofrecer.

			Karla nos trae un mapa de emociones donde cada receta es una parada en el camino. Te animo a que sientas la paz de un ceviche peruano, el placer de unos fideos secos o la nostalgia de una limonada de buganvilla.

			Bienvenido a un viaje donde la comida y las emociones se funden en una danza perfecta. Gracias, Karla, por esta invitación a descubrir nuevos sabores. Querido lector, querida cocinera, que disfrutes de cada sabor y, sobre todo, que estos platos inspiren tus momentos más especiales. Abre tu corazón y tu paladar a esta aventura culinaria y deja que cada receta te cuente su historia, que cada ingrediente te hable en su propio idioma y que cada plato se convierta en una experiencia única. Porque, al final, la cocina es un lenguaje universal que todos podemos entender y las emociones son los aderezos que dan sabor a la vida.

			
				Marian Rojas Estapé

			

		

	
		
			
				III
				DESAYUNOS / GRATITUD
			

			
				Un buen apapacho de todos tus ancestros

				¿Quién quiere madrugar para deleitar a los demás? I’m not a morning person, odio las alarmas y salir de mi cama. Levantarse temprano, poner una mesa bonita, montar un ramo de flores, hacer jugo recién exprimido…

				Todo lo que implica el desayuno es puro matriarcado mexicano. Siempre pienso en una casa donde la cocina es el centro, a la que todos van llegando y hay pan dulce. Me gusta pensar en el trabajo previo: que sí se usó el molcajete para hacer la salsa y la tortilla está recién hecha o, en el caso de los chilaquiles, se dejó puesta al sol un par de días para que se secara y se friera mejor.

				En mi casa me gusta hacer de los desayunos un mitote, que haya chorcha, que sea toda una ceremonia. Me gusta el desayuno del domingo, se me hace muy bonito porque es una comida para todas las generaciones.

				Un buen desayuno es como un apapacho de todos tus ancestros en cada bocadito de chilaquil, en cada mordida al taco. También es una manera de celebrar la intimidad. Cuando tú invitas a alguien a desayunar a tu casa le estás abriendo las puertas de tu corazón: te acabas de despertar y vas a compartir con él tus primeros pensamientos.
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				Siempre tiene que haber algo recién horneado con mermelada casera; la de naranja agria, por ejemplo, es muy importante en mi familia. Mis padres tienen una casita en el lago de Chapala rodeada de naranjos kumquat, así que siempre teníamos mermelada de naranja agria hecha en casa.

				Luego siempre hay algo con huevo. Los huevos rancheros son parte de nuestra historia y muy estéticos, pero tampoco pueden faltar las tortillas para hacer un taco, los chilaquiles, los frijoles, y el platito de aguacate. Acompañando todo: flores de colores vivos y vajillas de barro de Talavera poblana, con mucho puntillismo. Cada detalle es folklore e invita a agradecer a la persona que lo preparó todo.

				Es una manera de sorprender a los tuyos, y también de escucharles. Además de ofrecer tu trabajo, ofreces tu empatía: observas al resto, les das espacio si han amanecido de mal humor y compartes su alegría si se levantaron felices.

				Toca plantearse en qué queremos que se convierta nuestro día y es bonito hacerlo acompañados y en confianza. Ahí es donde tiene lugar la alquimia: vas a comer un desayuno que prepararon manos generosas y, de pronto, todo va a poder ser.

			

			
				Pan de arándanos

				Sándwich de huevo con tocino

				Pan francés con crema batida y frutillas

				Bagel de burrata con ikura

				Pan brioche con cajeta, brie y nuez

				Huevos rancheros con salsa verde tatemada

				Molletes con frijoles y pico de gallo

				Pan con ricotta especial y mermeladas

				Avena con jugo de naranja

				Mermelada de piel de naranja

				Chilaquiles de mi abuela

				Jugo de zanahoria

				Pan de calabacita con plátano
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				PAN DE ARÁNDANOS

				
					INGREDIENTES

					
							2 huevos

							1 limón amarillo

							2½ tazas de arándanos

							1 taza de azúcar

							1 taza de leche

							1 cucharada de extracto de vainilla

							2 cucharaditas de polvo para hornear

							Bicarbonato

							Harina

							½ taza de aceite

							Sal

					

				

				
					PASOS

					
							Mezcla en un bol el aceite de tu preferencia con el azúcar. Añade luego los huevos a temperatura ambiente, el extracto de vainilla, la leche, 2 tazas de harina, bicarbonato, polvo para hornear, la ralladura del limón y su jugo y una pizca de sal. Bate con el globo de mano muy bien hasta que quede una crema homogénea y sin grumos.

							Aparte y en otro bol, junta los arándanos con 1 cucharada de harina. De esta forma la fruta no se bajará al fondo del pan. Añade al bol de la harina y con una espátula revuelve haciendo movimientos envolventes para que todo se integre bien.

							Vierte la mezcla a un molde previamente engrasado y enharinado y hornea en un horno precalentado a 180 ºC por 40 minutos o hasta que insertes un cuchillo en medio del pan y este salga limpio. No llenes hasta arriba el molde porque el pan crecerá bastante. Deja enfriar, desmolda y listo.
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				SÁNDWICH DE HUEVO CON TOCINO

				
					INGREDIENTES

					
							8 rebanadas de pan de molde artesanal

							8 huevos

							8 rebanadas de queso cheddar

							12 tiras de tocino ahumado

							50 g de mantequilla

							½ taza de mayonesa

							¼ de taza de leche entera

							2 cucharadas de mostaza

							1 cucharada de aceite de oliva

							1 cucharadita de sal

							½ cucharadita de pimienta

					

				

				
					PASOS

					
							Pon en un bol la mayonesa con la mostaza hasta lograr una mezcla homogénea.

							Coloca los panes en una charola y úntales bien de mayonesa. Acomoda encima de cada uno una rebanada de cheddar y hornea por 8 minutos en un horno precalentado a 180 ºC hasta que el queso se derrita y los panes se doren.

							Aparte, sofríe las tiras de tocino por ambos lados y pásalas luego a una servitoalla para drenar exceso de aceite. Reserva.

							Pon en otra sartén el aceite de oliva y cocina los huevos previamente batidos. Sin dejar de mover, agrega la mantequilla cortada en cuadraditos, la leche y salpimienta. Cuando los huevos estén supertiernos, que será cuestión de 2 minutos, apaga el fuego y ponlos sobre el queso seguido por tres tiras de tocino. Cierra tu sándwich y disfrútalo calentito.
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				PAN FRANCÉS CON CREMA BATIDA Y FRUTILLAS

				
					INGREDIENTES

					
							1 pan brioche en rebanadas de 3 cm

							60 g de mantequilla

							5 huevos

							¾ de taza de jugo de naranja

							½ taza de azúcar

							½ taza de crema de leche y whisky

							1½ cucharada de extracto de vainilla

					

					PARA LA CREMA BATIDA

					
							500 g de crema o nata para batir

							¼ de taza de azúcar

							1 cucharadita de vainilla

					

					PARA DECORAR

					
							½ taza de azúcar glas

							Frutos rojos

							Sirope de arce

							Nata batida

					

				

				
					PASOS

					
							Precalienta el horno a 180 ºC.

							Acomoda en una bandeja o refractario los brioche.

							Licúa los huevos, la crema para batir, el jugo de naranja, la vainilla, el azúcar y el crema de leche y whisky y viértelos encima del pan brioche.

							Tapa con papel transparente y refrigera durante una hora.

							En una sartén con mantequilla, coloca los panes hasta que se doren por ambos lados, teniendo mucho cuidado de que no se rompan.

							Una vez dorados, pásalos a una bandeja para hornear y cocínalos durante 8 minutos a 180 ºC.

							Monta la nata junto con la vainilla y azúcar en una batidora a velocidad alta hasta que quede esponjosa, sabrás que está lista cuando forme picos.

							Pasa los panes a una fuente, vierte encima la nata montada y decora con frutos rojos y azúcar glas.
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				BAGEL DE BURRATA CON IKURA

				
					INGREDIENTES

					
							6 bagels

							6 rábanos

							3 burratas

							1 pepino grande

							2 tazas de arúgula

							1 latita de ikura

							1 limón (opcional)

							Aceite de oliva prensado en frío de primera extracción

							Sal

							Pimienta

					

				

				
					PASOS

					
							Tuesta los bagels con un poco de aceite de oliva. Abre cada uno por la mitad, agrega una caña de rodajas de pepino seguido por una capa de arúgula.

							Acomoda, a continuación, media burrata y corona con ikura y un rábano rebanado.

							Adereza con aceite de oliva de primera extracción prensado en frío, o sea, el más puro que hay, sal y pimienta.

							Si eres fan del limón como yo, no dudes en exprimirle unas gotitas por encima. Es el brunch ideal.
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				PAN BRIOCHE CON CAJETA, BRIE Y NUEZ

				
					INGREDIENTES

					
							3 rebanadas de queso brie

							1 rebanada de pan brioche

							8 nueces pecanas

							¼ de taza de cajeta

							1 cucharada de mantequilla

					

				

				
					PASOS

					
							Calienta una sartén.

							Unta la mantequilla sobre ambos lados del pan brioche y dóralo por un lado, cuando le vayas a dar la vuelta, agrega el queso brie en rebanadas y tapa la sartén. Deja que se derrita durante 3 minutos.

							Emplata y agrega las nueces y la cajeta.
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				HUEVOS RANCHEROS CON SALSA VERDE TATEMADA

				
					INGREDIENTES

					
							4 tortillas

							6 huevos

							2 aguacates

							1 chile serrano verde o rojo

							1 taza de aceite vegetal

					

					PARA LA SALSA

					
							1 kg de tomates tatemados

							5 chiles de árbol tatemados

							2 jitomates tatemados

							2 chiles guajillo desvenados y hervidos

							½ taza de hojas de cilantro

							1 diente de ajo

							1 pizca de comino

							1 cucharada de sal

					

				

				
					PASOS

					
							Precalienta el horno a 180 ºC.

							Tatema los tomates y los jitomates hasta que la piel quede negra.

							Junta todos los ingredientes de la salsa en una licuadora y bate a velocidad baja para que no quede una mezcla demasiado líquida.

							Calienta el aceite en una sartén y fríe las tortillas por ambos lados hasta que queden bien doradas. Pasa a una servitoalla para rebajar el exceso de aceite.

							En una cazuela de hierro o en cualquier molde que se pueda meter al horno, acomoda las tortillas fritas, pon encima la salsa y coloca los huevos por toda la sartén, espolvorea un poco de sal sobre los huevos y hornea a 180 ºC entre 8 y 10 minutos hasta que la yema del huevo esté cocida.

							Decora con aguacate, hojas de cilantro y rodajas de chile.
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				MOLLETES CON FRIJOLES Y PICO DE GALLO

				
					INGREDIENTES

					
							3 panes del día con corteza dura

							6 flores de calabaza

							2 tazas de queso fresco

							1½ tazas de frijoles

					

					PARA LOS FRIJOLES

					
							2 tazas de frijoles

							3 dientes de ajo

							½ cebolla

							1 cucharada de aceite

							1 cucharadita de sal

					

					PARA EL PICO DE GALLO

					
							3 jitomates

							1 cebolla

							2 chiles serranos o jalapeños

							1 manojo de cilantro

							1 cucharadita de sal

					

				

				
					PASOS

					
							En una olla, añade los frijoles, el ajo y la cebolla picada y cocina durante 1 hora hasta que estén blandos. Licúa los frijoles aparte y vuelve a incorporar a la sartén con una cucharada de aceite vegetal hasta que reduzcan. Comprueba la sazón.

							Corta los panes por la mitad y sácales el migajón. Unta con unas cucharadas de frijoles y encima acomoda los pedazos de queso fresco.

							Mételos en el horno a 180 ºC por 12 minutos hasta que el queso se derrita.

							Para el pico de gallo, pica finamente todos los ingredientes, ponlos en un bol, sazona con sal y revuelve bien.

							Al sacar los molletes del horno, añade las flores de calabaza crudas y acompaña con el pico de gallo.
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				PAN CON RICOTTA ESPECIAL Y MERMELADAS

				
					INGREDIENTES

					
							1 barra de pan de molde

							3 tipos de mermelada (frambuesa, zarzamora y melocotón…)

							500 g de nata para montar

							500 g de queso ricotta

							2 cucharadas de miel de abejas

							¼ de taza de aceite de oliva

					

				

				
					PASOS

					
							Precalienta el horno a 180 ºC.

							Corta el pan de molde y dora en el horno durante 10 minutos a 180 ºC con aceite de oliva por ambos lados.

							Monta la nata en una batidora a velocidad fuerte y cuando empiece a hacer picos, agrega manualmente el queso ricotta e incorpora con una paleta haciendo movimientos envolventes hasta lograr una sola mezcla.

							Añade dos cucharadas de miel de abeja y sigue batiendo.

							Saca el pan del horno y pon en una fuente o un plato grande. Unta 3 cucharadas de la mezcla de ricotta. Añade una cucharada de la mermelada de tu preferencia.

							Come inmediatamente para que el pan no se reblandezca.
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				AVENA CON JUGO DE NARANJA

				
					INGREDIENTES

					
							3 tazas de jugo de naranja recién exprimido

							2 tazas de avena

							1 cucharadita de vainilla

							1 cucharada de yogur griego

							5 gotitas de estevia o 1 cucharada de endulzante

							Frutos rojos

							Almendras

					

				

				
					PASOS

					
							Pon la avena cruda en un refractario, añade el jugo de naranja, la cucharada de vainilla y las gotas de estevia, y déjala toda la noche para que amanezca hidratada.

							Al día siguiente, pasa la avena a un bol y sírvela con el yogur griego, unos frutos rojos y almendras fileteadas.
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				MERMELADA DE PIEL DE NARANJA

				
					INGREDIENTES

					
							10 naranjas grandes

							3 tazas de pieles de naranjas

							2 tazas de azúcar

							Jugo de 1 limón

					

				

				
					PASOS

					
							Pela las naranjas, quítales las partes blancas y corta todas las pieles en tiritas. Exprímelas hasta obtener 1 litro de jugo y cuélalo para que no quede ninguna semilla.

							Agrega en una olla el jugo junto con las pieles partidas. Ponlo a cocer y cuando empiece a hervir, baja el fuego, añade el azúcar o el endulzante de tu preferencia, el jugo del limón y espera por 4 horas.Revuelve ocasionalmente con una pala de madera.

							Pasado este tiempo, habrá reducido y quedará una mezcla espesa y una mermelada buenísima.
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				CHILAQUILES DE MI ABUELA

				
					INGREDIENTES

					
							20 tortillas de maíz

							8 tomates bola

							2 chiles serrano o jalapeños

							2 dientes de ajo

							½ cebolla

							½ taza de crema ácida

							1 manojo de cilantro

							1 taza de aceite vegetal

							1 cucharada de sal

					

					PARA LOS TOPPINGS

					
							1 cebolla morada

							1 aguacate

							Queso cotija

							½ taza de crema ácida

					

				

				
					PASOS

					
							Tatema los tomates y los chiles en un comal hasta que la piel esté negra. Pásalos entonces a la licuadora junto con la cebolla, los dientes de ajo, la taza de crema, sal y un manojo chico de cilantro. Muele muy bien, comprueba la sazón y calienta la salsa en una olla a fuego bajo.
						

	Corta las tortillas en forma de chilaquiles, como si fuera totopos que te cupieran en la boca. Calienta el aceite vegetal en una sartén y vete añadiendo los pedazos de tortilla por tandas hasta que estén fritos por ambos lados. Sácalos y pásalos a una servitoalla para drenar el exceso de grasa.

							Pica el aguacate en lajas, la cebolla finamente y desmorona el queso.

							Para servir, pasa al plato un puño de tortilla frita, pon encima la salsa caliente, espolvorea con queso cotija, echa unas cucharadas de crema ácida y acompaña con cebolla y aguacate.
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				JUGO DE ZANAHORIA

				
					INGREDIENTES

					
							4 zanahorias

							4 varas de apio

					

				

				
					PASOS

					
							Pela las zanahorias y córtalas en rodajas. Limpia muy bien las varas de 	apio y pícalas en trozos. Puedes usar unas pocas hojas o solo los tallos, eso va en gustos.

							Procesa la zanahoria y el apio en una juguera. El chiste es que sea un zumo así que no le pongas agua.

							Me recuerda mucho a los restaurantes de un grupo muy famoso en París, siempre que voy pido el jugo de zanahoria.
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				PAN DE CALABACITA CON PLÁTANO

				
					INGREDIENTES

					
							3 huevos

							2 plátanos maduros machacados

							3 tazas de harina

							2 tazas de calabacita rallada sin semilla y exprimida

							1 taza de aceite vegetal

							1 taza de azúcar

							1 cucharada de vainilla

							2 cucharaditas de canela en polvo

							1 cucharadita de bicarbonato

							½ cucharadita de polvo para hornear

							1 cucharadita de sal

					

					PARA DECORAR

					
							1 plátano

					

				

				
					PASOS

					
							Precalienta el horno a 180 ºC.

							En un bol, pon los plátanos, los huevos, el azúcar, el aceite y la vainilla y bate muy bien. Agrega después la calabacita y sigue mezclando.

							Pon la harina en otro bol, junto con la sal, el bicarbonato, el polvo para hornear y la canela y mézclalo muy bien.

							Pasa esta elaboración al bol de la calabacita e integra todo con la ayuda de una espátula.

							Engrasa el molde de tu preferencia y vierte la mezcla.

							Coloca encima un plátano partido por la mitad y hornea durante 40 minutos a 180 ºC hasta que el palillo salga limpio.
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