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RECETA 
Ingredientes 

• 300g de calabaza (peso en compra) 

• 2 cucharadas de aceite de girasol 

• 150g de azúcar 

• 100g de harina 

• Un huevo + dos claras 

• Un pellizco de sal 

• Un sobre de levadura 
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PROCEDIMIENTO 

1. Pelar y cortar la calabaza. Cocer diez 

minutos a potencia máxima en el 

microondas. 
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PROCEDIMIENTO 

2. Batir el huevo y las claras junto con el 

azúcar, hasta que las claras doblen su 

volumen. Precalentar el horno a 180ºC. 

+ 
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PROCEDIMIENTO 

3. Una vez cocida, chafar la calabaza con el 

aceite de girasol y con la ayuda de un 

tenedor 

 

+ 
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PROCEDIMIENTO 

4. Juntar todo lo que tenemos hasta ahora 

con movimientos envolventes 

+ 
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PROCEDIMIENTO 

5. Por otro lado juntar en un bol la harina, 

la levadura y la sal. Mezclar bien y 

añadir a la mezcla anterior. Usar batidora 

 

+ 

batidora 
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PROCEDIMIENTO 

6. Cubrir un molde con papel de horno (o 

engrasar) y añadir la mezcla. 
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PROCEDIMIENTO 

7.  Bajar la temperatura del horno a 

150ºC y hornear durante 30 minutos 

aproximadamente, comprobando con un 

palillo si la masa ya está hecha, sin 

que se pase de cocción o se queme. 
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ANÁLISIS NUTRICIONAL 

• Por 400g (peso del bizcocho entero) 
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ANÁLISIS NUTRICIONAL 

• Por porción (1/8 = 50g) 
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