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Bizcocho de piA+a y caramelo al ron

DescripciA3n

Un bizcocho sin complicaciones, muy jugoso, con piA+a y un caramelo con un toque de ron. Los
bizcochos siempre son apetecibles, en desayunos, meriendasa?,

Ingredientes: (Para ocho personas).

Para el bizcocho.
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125 gr de harina.

75 gr de azA°car.

4 huevos.

1/4 de piA+a natural.

1/2 cucharadita de postre de vainilla en polvo.

Mantequilla y harina para untar el molde.

Unas hojas de menta para decorar. Opcional, la decoraciA3n a vuestro gusto.

Para el caramelo.

e 50 gr de azA°car.
¢ 100 ml de agua.
e 150 ml de ron.

PreparaciAsn:
Del bizcocho.
Los huevos deben estar a temperatura ambiente.

Tamizamos la harina con ayuda de un colador y reservamos.
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Escogemos un molde, en A©ste caso he elegido uno rectangular de 25 por 16 cm de base
aproximadamente. Untamos con mantequilla, espolvoreamos con harina.

Colocamos encima a lo largo (de lado a lado) una tira de papel de hornear, dejando pestaA+as a cada
lado para que sea mAjs sencillo de desmoldar.
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Pelamos y limpiamos la piA+a.

def
ault Watermark

La cortamos en lonchas de medio centAmetro de grosor y en forma de A«medias lunasA».
Reservamos.
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Disponemos la piA+a en el molde, sobre el papel de horno, cubriendo bien el fondo. Reservamos.

En un bol amplio, cascamos los huevos, batimos con una batidora de varillas elA®©ctrica.
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AAzadimos la vainilla y el azA°car (los 75 gr). Seguimos batiendo hasta que espumen y blanqueen.

Oef
auft Watermark

Precalentamos el horno a 190A°C, calor arriba y abajo.

AAzadimos la harina tamizada y mezclamos muy suavemente con una lengua.
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Vertemos la mezcla sobre la piA+a y horneamos a 190A°C, calor arriba y abajo, durante 20 minutos.
Pinchamos con un palito de brocheta, si sale limpio estA;j cocido, si no lo dejaremos unos minutos
mAis.

Sacamos del horno, dejamos templar y desmoldamos. Empapa mejor el caramelo al ron cuando estAj
templado.

Del caramelo.

Ponemos a calentar en una sartA©n el azA°car (los 50 gr), removemos hasta que se funda.
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Vertemos el ron, mezclamos bien. El caramelo se cristaliza, seguimos removiendo hasta que
guede totalmente IAquido.
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AAzadimos el agua.

def,
ault Watermark

Dejamos reducir hasta que coja un poco de cuerpo.

Untamos el bizcocho con el caramelo de ron. ParecerAj mucho, pero lo utilizaremos todo.
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Y decoramos a gusto: Unas hojas de menta, frutos rojosa?! O Ajtal cual!

Consejo: Lo podemos hacer la vAspera, quedarAj muy jugoso al emborracharlo con el
caramelo. Es mejor empapar el bizcocho en templado, asA chuparAj mejor el caramelo.

SAguenos en Facebook: facebook.com/masgpostres

En la web: www.masqgpostres.es

MAjndanos tus recetas, opiniones, sugerenciasa?! a nuestro correo:
hola@masqpostres.es

Y si quieres recibir al instante nuestras nuevas recetas, suscrAbete pinchando en A«SuscribirA», en la
parte superior derecha de nuestro blog o en la inferior si lo haces desde el mA3vil.
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