Avda. del Manzanares, 62
Tel/Fax: 91 560 94 96

XY AEPNAA

WWW.aepnaa.org
Asociacion Espaiiola de Personas con Alergia a Alimentos y Latex aepnaa@aepnaa.org

Bizcocho de Higos
Sin huevo ni leche ni frutos secos

Ingredientes

5 higos secos

250 g de harina especial bizcochos y tartas
15 gr de levadura quimica (1 sobre o mas)
1y 2 yogurt de soja 180 gr

El zumo y la ralladura de una naranja grande o de dos pequenas
150 ml de aceite de oliva

200 g de azucar

Canela en polvo

Jengibre en polvo

Azucar glas para adornar

Elaboracion

1. Corta los higos en pequenos trozos y resérvalos.

2. Mezcla muy bien la harina con la levadura. A ser posible tamizandola.

3. Enun bol bastante grande mezcla el resto de ingredientes con la batidora, hasta homogeneizar:
yogurt, zumo y ralladura de naranja, aceite, azucar, bastante canela, y jengibre no tanto.

4. Precalienta el horno a 220 grados.

5. Ve afadiendo a la mezcla anterior, la harina, a la vez que lo bates, para que no se formen
grumos.

6. Mancha completamente un molde, con un poco de aceite y enharinalo, para que luego no se
pegue el bizcocho.

7. Ahora, al verter la mezcla en el molde, vete echando los trocitos de higo por capas: Una capa de
mezcla y por encima unos trocitos bien repartidos, otra capa, y mas trocitos, y asi, unas 405
veces (no se puede echar todo de golpe y después mezclar todo junto porque se irian todos los
trocitos al fondo).

8. Baja la temperatura del horno a 180 grados; Mete el bizcocho bien centrado y déjalo hacerse
durante 50 minutos por lo menos. Siempre depende de la forma del molde.

9. Por ultimo, haz la prueba del palillo intentando no abrir mucho el horno, y si no sale manchado,
saca el bizcocho.

10. Desmoldalo transcurridos 10 minutos. No enfriar el bizcocho bruscamente, pues se bajaria la
masa completamente. Hay que dejarle que repose y enfrie lentamente antes de manipular.

11. Se puede adornar con aztcar glas (espolvoreado o mezclado con un poquitin de agua).

Receta de Sofia Garcia, mama de Celia (alergia a leche, huevo, lequmbres y cacahuete).
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