	bizcocho más rico del mundo
	

	Ventajas: Está buenísimo
Desventajas: No ponerte a hacerlo
Valoración del producto: [image: image1.png]




	

	¿Queréis preparar un bizcocho suave, esponjoso, tierno y rico como ninguno? Pues aquí tenéis cómo. No os asustéis si la opi es un pelín larga (a veces me enrollo más de la cuenta), porque el bizcocho es MUY FÁCIL de hacer. Los ingredientes necesarios son: 

- 1 yogur de limón; 
- 5 huevos; 
- aceite; 
- harina; 
- 1 sobre de levadura; 
- azúcar. 

Y luego se pueden utilizar (si se quiere, y el bizcocho saldrá mucho más rico): 

- un poco de canela; 
- un limón; 
- anís (o cualquier licor que os guste). 
- Maizena 

Bueno, vamos allá: 

Encendemos el horno (vacío) a 280 grados, para que se caliente. Mientras tanto, untamos el molde del bizcocho con aceite o con harina (lo que menos asco os dé), para que luego se pueda despegar sin problemas. El molde ha de ser específico para bizcochos, es decir, de los que hacen que salgan bizcochos con un agujero en medio, porque si no se quedará medio crudo. 

Ahora hay que separar las claras de las yemas. Si no queréis (o no sois capaces), el bizcocho seguirá estando bueno, pero al hacerlo así quedará mucho más esponjoso. 
Como digo, en un cuenco echamos las claras y en otro las yemas. Ponemos las claras en punto de nieve, esto es, metemos una batidora eléctrica hasta que se queden tan blancas como la nieve; sabremos cuándo hay que dejar de batir porque si ponemos el cuenco del revés, las claras no se caerán (¡cuidado al hacer esto!). Para que las claras se pongan en punto de nieve hay que tener en cuenta que no puede haber restos de yemas entre las claras; si cae algo de yema al separar los huevos, hay que quitarlo de ahí, o nos quedaremos sin montar las claras. 

Nos vamos al otro cuenco, al de las yemas. Echamos en él el yogur de limón entero; no tiramos el vaso del yogur, porque nos va a servir para las medidas. Echamos tres vasos (el del yogur) de azúcar y uno de aceite, y lo mezclamos todo. Ahora hay que echar dos vasos de harina y el sobre de levadura (salvo, claro está, que tengas una harina especial para repostería que ya traiga la levadura); pero no lo echamos de golpe, sino que echamos un poco y le damos vueltas hasta que todo esté disuelto, volvemos a echar, a darle vueltas... así hasta los dos vasos. Al remover la harina, hay que prestar especial atención en que no queden grumos. 
Si queremos que el bizcocho quede más esponjoso, en vez de echar dos vasos de harina echamos sólo uno, y después un vaso de Maizena. En este caso cuesta un poco más deshacer los grumos, pero el sabor y la textura que al final adquiere el bizcocho lo agradecerá. 

Todo lo siguiente es opcional (aunque muy muy recomendable). Tomamos un limón, lo lavamos bien, y le raspamos la piel; echamos esta raspadura a la mezcla y lo removemos bien. Si se quiere, echamos una pizca de canela a la mezcla; esto quizás mate un poco el sabor a limón, pero el resultado a mí me encanta, y por probar no pasa nada. También, y esto no oculta a ningún sabor, le echamos un par de cucharadas soperas (¡o un chorro, eso es decisión vuestra!) de anís o del licor que más os guste. 

Bueno, volvemos a lo obligatorio. Sólo nos queda mezclar lo que nos queda, es decir, las claras. Al igual que con la harina, no hay que echarlas de golpe, sino poquito a poquito, pero no hay que darle muchas vueltas: basta con que no haya bolitas blancas. 

Ahora echamos esta mezcla (que por cierto, así "cruda" está buenísima) en el molde del bizcocho, lo metemos en el horno, y bajamos la temperatura hasta 200 grados. El tiempo que tiene que estar ahí varía (lo mismo son 30 que 60 minutos). Para saber cuándo está hecho, aparte de ver lo tostadito que estará por fuera, podemos pincharlo con una aguja, y si sale seca es que ya está listo para ser devorado. Conviene esperar a que se enfríe un poco para sacarlo del molde y comerlo (aunque esto último, una vez lo has probado, es difícil). 



