BIZCOCHO DE PIEL DE PLATANO

&] | Facil ﬁ | 60 min. é | 10 raciones (7 | 0,20 €/racién

INGREDIENTES

e Piel de 4 platanos /
¢ 4 huevos M

¢ 400 g azucar

¢ 400 ml leche semidesnatada
¢ 400 g pan rallado

e Ralladura piel de 1 naranja

e 1 c.s. levadura polvo WAL '
&, — 7

e 4 c.s. aceite de oliva virgen extra

ALERGENOS

HUEVOS

ELABORACION
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Pre-calienta el horno a 180°C. lavar bien las pieles y trituralas en el vaso de la batidora.
Separar las claras de los huevos, y reservar.

Afadir las yemas, la leche, el aceite y el azlcar a las pieles de platano y batir bien.

Poner el preparado en un bol. Afiadir el pan rallado y la ralladura de naranja y mezclar bien.
En un bol a parte batir las claras y afiadirlas poco a poco a la masa. Afiadir también la levadura.
Poner la masa en un molde previamente untado en aceite y espolvoreado con harina.
Hornear unos 40 min. Ir pinchando para comprobar la coccién.

Desmoldar encima de una rejilla y dejar enfriar.

alimentacion
consciente.
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INFORMACION NUTRICIONAL

sal

&

Par racion

energia hidratos de carbono azlcares grasas grasas saturadas proteinas fibra

388 7lg 18g 65g 2g Og

Kcal

7859 4829

SALUD+SOSTENIBILIDAD+CONOCIMIENTO

» Ralla el pan que te va sobrando a diario, o podras usar en recetas como esta.

» Utiliza los platanos demasiado maduros para hacer bizcochos o batidos.
> El platano el una fruta disponible los 12 meses del afio.

> La piel del platano es rica en fibra, vitaminas y antioxidantes.

alimentacion
consciente.



