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Marquesitas de calabaza
DescripciA3n

Esta receta es de Eva ArguiA+ano. Me pareciA3 fAcil de hacer y el resultado es redondo. EstAjn
riquAsimas. Es ideal para el desayuno y la merienda, sobre todo de los niA+os.

Ingredientes: (Para seis personas).

* 350 gr de calabaza.

* 11 gr de levadura Royal. O la que os guste.

* 250 gr de almendras molidas. Yo las he comprado crudas, enteras y peladas y las he triturado con el
accesorio de la batidora.

* 100 gr de azA°car.

* 80 gr de harina.

* La ralladura de un limAs3n.

* 1 pizca de sal.

* Mantequilla y harina para untar el molde y azA°car glas para decorar.

PreparaciA3n:

Precalentamos el horno a 180A°C calor arriba y abajo. Untamos el molde elegido con mantequilla y
espolvoreamos con harina.
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Lavamos bien el limA3n y reservamos. Molemos las
almendras y reservamos.

Pelamos la calabaza, la cortamos en tacos no muy
grandes, los ponemos en una fuente de hornoy
herneamos a 180A°C calor arriba y abajo, durante 25
minutos, tiene que quedar blanda.

Hecho ese’paso, trituramos con la batidora la calabaza
hasta que quede reducida a purA©. Reservamos.
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En un bol colocamos el azA°car y la ralladura de
limA3n, mezclamos bien. Tamizamos la harina y la
levadura y las incorporamos a la mezcla anterior,
mezclamos bien y con suavidad.

Echamos la pizca de sal y las almendras molidas,
mezclamos de nuevo con movimientos envolventes y aAtadimos el purA© de calabaza, seguimos
mezclando suavemente, tienen que quedar todos los ingredientes integrados.

Queda una masa espesa pero manejable. Vertemos la masa en el molde, la repartimos bien y
horneamos a 180A°C calor arriba y abajo durante 35 minutos aproximadamente.
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Transcurrido este tiempo, sacamos y dejamos enfriar, desmoldamos y cortamos en porciones no muy
grandes y espolvoreamos nuestras marquesitas con azA°car glas.

Os llevareis una grata sorpresa cuando las proveis, porque aunque llevan calabazaé?}.ni se nota.

Consejo: No hagAjis este bizcocho demasiado grueso, es mejor que quede mas fino, se parece mas a
las marquesitas.

CategorAa

1. Postres

Fecha de creaciA3n
mayo 22, 2015
Autor

admin

Page 4
Footer Tagline


http://1.bp.blogspot.com/-gtZrKGfMbYU/VV7wpU_r_CI/AAAAAAAADJ0/R9_7ZR7oxoI/s1600/MARQUESITAS%2BDE%2BCALABA%2BZA%2B9.JPG
http://3.bp.blogspot.com/-0zZ-aChhw6Y/VV7wqxdSICI/AAAAAAAADKI/jKIkT4LEGIw/s1600/MARQUESITAS%2BDE%2BCALABAZA%2B10.JPG

