Bizcocho de Zanahoria y Plétano

Esta receta es una mezcla de dos tartas americanas (carrot cake + banana bread), pero mucho mds ligera que

cualquiera de ellas. No lleva mantequilla y como la mayoria de bizcochos con fruta y/o verdura, la cantidad de
azucar estd reducida al mdximo. Al utilizar este tipo de ingredientes que ya son dulces de por si, no les falta mds
azucar. La proxima vez lo haré en un molde de plum cake, para que me quede mds altito. Aun asi, estd tierno y

jugoso.

6
Raciones

ﬂABORACIéN:

1. Pelar las zanahorias y rallar por la parte fina del rallador. reservar
Pelar el platano, cortar a rodajas y aplastar con un tenedor hasta formar una pasta, agregar
entonces; los huevos, aceite y panela. Remover bien.

3. Adicionar la harina junto la levadura y especias, mezclar.

4.  Afadir por ultimo la zanahoria rallada e incorporar a la masa.

5. Untar un molde de silicona con un poco de aceite, verter la masa, nivelar con ayuda del torso
de una cuchara.

6. Decorar con las nueces a trozos y hornear a 1752C, durante 35 minutos (para molde redondo
de 23cm) o 45 minutos (para molde rectangular de plum cake).




