Bizcocho de la Vega à la Christine
70 gr. de pasas

Corteza de limón rallada

100 gr. de nueces

3 huevos

70 ml. de aceite de oliva

200 gr. de azúcar

2 cucharaditas de canela

Una pizca de sal

3 cucharaditas de levadura

170 gr. de harina

1. Macerar las pasas en coñac y corteza de limón rallada.

2. Machacar las nueces.

3. Batir 3 huevos y echar en un bol. Incorporar el aceite. 

Añadir el azúcar, la canela y la sal a los huevos y al aceite, y mezclar con útil de madera.

4. Incorporar la levadura a la harina y añadir gradualmente a la mezcla.

5. Añadir el calabacín y mezclar todo bien. ¡No se te olvide añadir las pasas!
6. Untar un molde con mantequilla y llenarlo con la mezcla.

7. Hornear a 180 grados durante 45 minutos.

Un consejo: No escatimes con el aceite y los huevos; es lo que hace que el bizcocho no se deshaga al sacarlo del molde, como me pasó a mí.

¡Rico, rico, rico!

Copyleft bajo Creative Commons

� Va llegando al mercado español  harina con levadura incorporada; si la encuentras, pues mejor, porque incorpora levadura más natural; es decir, nos permite pasar de la levadura química Royal.





 





