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Bizcocho fino con manzanas
Descripcion

[vc_row][vc_column width=»1/3?][vc_column_text]Esta receta de bizcocho fino con manzanas es
totalmente parte de mi nifiez. Mi madre lo servia para la merienda o'cuando teniamos invitados para
un café el domingo. Siempre le encant6 a la gente. Tiene una-téxtura muy esponjosa y las manzanas
la dan una humedad incomparable. Es un bizcocho gue'se prepara muy rapido y permite cambiar de
las clasicas tartas de frutas y bizcocho de chocolate. También se puede cambiar las manzanas por
peras. jEs una delicial[/vc_column._text][/vc._column][vc_column width=»2/3?][vc_single_image
image=»24107? img_size=»full»
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Receta de bizcocho fino con manzanas
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Ingredientes
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125g de mantequilla blanda

1509 de azucar

3 huevos

2509 de harina

1 sobre de levadura en polvo

1 sobre de azucar de vainilla o una cuchara pequefia de esencia de vainilla
e 2 manzanas
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Paso a paso

1. Precalentar el horno a 180°C.

2. Primero, separar la clara de la yema de los huevos y montar las claras a punto de nieve con una
pizca de sal.

3. Después, mezclar los otros ingredientes (yemas, mantequilla, azucar, harina, levadura y azucar

de vainilla). Mezclar hasta obtener una masa homogénea y luego agregar delicadamente las

claras en nieve.

Untar con mantequilla un molde redondo y verter la masa:

Seguidamente, preparar las manzanas: pelarlas y-cortarlas en cuatro. Quitar el corazén y hacer

incisiones en la parte externa del cuarto_ deimanzana, sin cortarlo totalmente. Tienen que tener

sélo incisiones (ver el resultado en la‘foto'de presentacion de la receta).

6. Colocar los cuartos de manzana sobre la masa, sin presionarlas.

7. Hornear por aproximadamente 50 min. Dejar enfriar antes de sacar del molde.
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Tips para el bizcocho fino con manzanas

e Para obtener un bizcocho ain mas esponjoso, puedes cambiar parte de la harina or Maizena.
En este caso, contar con 1509 de harina 'y 100g de maizena.

o Site falta tiempo (o0 ganas), es posible mezclar directamente todos los ingredientes (excepto las
manzanas), sin tener que montar las claras de huevo a punto de nieve. Da un resultado un poco
Menos esponjoso, pero es igual de rico!

e Para darle mas sabor al bizcocho, suelo agregar un poco de canela a la masa, combina muy
bien con la manzana.
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Si cocinas recetas del blog, no dudes en sacar fotos al resultado y publicarlas en redes sociales con la
mencion @vidaypimienta o el hashtag #vidaypimienta
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iMuchas gracias por tu colaboracion y que cocines rico!
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