
Bizcocho de albaricoque

DescripciÃ³n

Esta receta es de Eva ArguiÃ±ano, me pareciÃ³ muy sencilla de hacer y me he puesto maaanos a la
obra.

Ingredientes:

* 225 gr de harina.
* 150 gr de mantequilla.
* 150 gr de azÃºcar.
* 1 sobre de levadura. Yo pongo Royal.

* 2 cucharadas de miel.
* 1/2 cucharadita de vainilla en polvo.
* 1/2 cucharadita de jengibre en polvo.
* 160 ml de leche. Yo he puesto de almendras.
* 1 huevo.
* 6 albaricoques maduros.
* 4 orejones de albaricoque. Yo he puesto de melocotÃ³n, no encontrÃ© de los otros.
* 50 gr de uvas pasas sin pepitas.
* AzÃºcar glas para espolvorear el bizcocho, mantequilla y harina para el molde.

PreparaciÃ³n:

Untamos el molde con mantequilla y espolvoreamos
con harina. Reservamos.
Lavamos muy bien los albaricoques, los troceamos y
trocemos tambiÃ©n los orejones. Reservamos.
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En un bol grande ponemos la harina, el jengibre, la
vainilla y la levadura. Mezclamos bien y aÃ±adimos las
pasas, los albaricoques y los orejones. Mezclamos muy
bien, que se impregne todo con la harina.
Precalentamos el horno a 180ÂºC, calor arriba y abajo.

COMPANY NAME
Address | Phone | Link | Email

default watermark

Page 2
Footer Tagline

http://4.bp.blogspot.com/-sF3mHsShaMY/VXGuguPtkcI/AAAAAAAADSg/kBqviUD7xWw/s1600/BIZCOCHO%2BDE%2BALBARICOQUE%2B2.JPG
http://1.bp.blogspot.com/-h6VLpcp98Z0/VXGuilhEGoI/AAAAAAAADSo/qc3IcwNJ60c/s1600/BIZCOCHO%2BDE%2BALBARICOQUE%2B3.JPG
http://3.bp.blogspot.com/-ee0IbMPjjS8/VXGukSAhEEI/AAAAAAAADSw/mJWCcqG2v5g/s1600/BIZCOCHO%2BDE%2BALBARICOQUE%2B4.JPG


En otro bol colocamos la mantequilla a punto pomada,
batimos con las varillas de la batidora, aÃ±adimos el
azÃºcar, el huevo y la miel. Seguimos montando y
vertemos la leche, poco a poco, sin dejar de batir.

Incorporamos esta mezcla a la de la harina con los
albaricoques y mezclamos bien con ayuda de una
cuchara. Procurando que queden todos los ingredientes
integrados.
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Vertemos toda es crema en el molde, repartimos bien y horneamos a 180ÂºC, calor arriba y abajo,
durante 55 minutos, si vemos que transcurrido este tiempo metemos un palo de brocheta y sale
manchado, lo dejamos 5 minutos mas.
Pasado el tiempo de cocciÃ³n, sacamos, dejamos que se temple, desmoldamos y si os gusta, podeis
espolvorear con azÃºcar glas.

Consejo: Para su preparaciÃ³n, procuramos que todos
los ingredientes estÃ©n a temperatura ambiente.

CategorÃa

1. Postres

Fecha de creaciÃ³n
junio 5, 2015
Autor
admin

COMPANY NAME
Address | Phone | Link | Email

default watermark

Page 4
Footer Tagline

http://2.bp.blogspot.com/-6i3bFm8zc7Y/VXGugrs17GI/AAAAAAAADSY/FMWeR-1WTS8/s1600/BIZCOCHO%2BDE%2BALBARICOQUE%2B10.JPG

