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RECETA: Bizcocho 
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Nos lavamos bien las manos. 
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Nos ponemos el delantal. 
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Preparamos los ingredientes y los utensilios. 
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Encendemos el horno a 180º. 
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Rallamos con el rallador un limón. 
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El otro limón lo pelamos. 
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Calentamos en una sartén el aceite y la piel del limón que 

hemos pelado. Hay que evitar que se queme. 
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En un bol batimos los 4 huevos y el azúcar con la ayuda del 

batidor hasta conseguir una textura cremosa. 
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Añadimos el yogur de limón. 
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El aceite sin la piel del limón. 
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La ralladura del limón. 
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Añadimos la harina y la levadura. 

Autor pictogramas: Sergio Palao Procedencia: ARASAAC (http://catedu.es/arasaac/) Licencia: CC (BY-NC-SA)       Aula Específica de Autismo 

 

TUTORA: Noelia Fierro Guerrero  RECETAS: Bizcocho 14 

 

Batimos muy bien. Tiene que quedar una masa suave, algo 

líquida. 
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El molde lo pintamos con la brocha de mantequilla. 
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La masa del bizcocho la echamos en el molde. 
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Lo metemos en el horno unos 30 minutos. 
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Mientras calentamos el chocolate (blanco o negro) para 

postres en la vitrocerámica.  
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Con la ayuda de una cuchara se lo echamos por encima al 

bizcocho 
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Después lo decoramos con azúcar de vainilla o con fideos o 

virutas de chocolate. Lo ponemos en un plato. 
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