Biscocho de almendras.
Ingredientes:
- 5 huevos
- 1/8 kilo de azúcar granulada
- 75grs de almendra
- ½ cucharadita de polvos de hornear
- 1 limón
- Mantequilla

Preparación:

Pasar por agua hirviendo las almendras, se les quita la piel y se muelen en la maquina. Después de molidas se extienden en una bandeja y se meten en el horno para dorarlas ligeramente. Se sacan y se reservan. Batir las claras de huevo a punto de nieve, se van añadiendo, sin dejar de batir, las yemas de huevo, el azúcar, las cascaras de limón, los polvos de hornear y por último las almendras. Haga todo esto con mucha rapidez, con el objeto de que no se baje. Coloque la masa en el molde, previamente enmatequillado y enharinado y se mete en el horno a fuego moderado durante una media hora. Se pincha con un palito para saber si está listo, si este sale seco o limpio se aparta del fuego, dejando enfriar en el mismo molde. Luego se desmolda y se deja en la rejilla hasta que se enfríe por completo, se espolvorea con azúcar flor.
Biscocho esponjoso.
Ingredientes:

- 1/8 kilo de azúcar
- 1/8 de harina
- 6 huevos
- 1 pizca de sal
- Mantequilla

Preparación:

Poner en la batidora las yemas de huevos y el azúcar, batir hasta que quede esponjoso, se agrega la harina y se trabaja un poco más hasta que se mezclen. En un recipiente aparte se baten las claras a punto de nieve y se agrega al preparado anterior. Ya de antemano se tiene un molde enmatequillado, se introduce dentro de él la masa y se pone en el horno moderado. Este bizcocho sube mucho, no conviene abrir el horno hasta que pasen los 30 minutos después de los cuales se puede pinchar con un palito para ver el cocimiento, si sale limpio ya está listo. Dejar enfriar en el mismo molde y luego de que se enfríe desmoldar para colocar sobe un plato y espolvorear con azúcar flor.
