
Bizcocho de cacao

 
Descubre la Receta Bizcocho de Cacao
con Nesquik: Un Bizcocho de Chocolate
Irresistible
¿Te apetece un bizcocho de chocolate con Nesquik? ¡Estás en el lugar adecuado! Desvelaremos
cómo preparar el más sabroso receta bizcocho de cacao con Nesquik, ese toque secreto que le
dará un sabor inolvidable. Aquí te mostraremos los ingredientes necesarios, cómo elaborarlo paso a
paso y cómo degustarlo una vez esté listo. Sigue leyendo para aprender a preparar este bizcocho
de chocolate que se convertirá en el favorito de todos en casa.

Preparación de los Ingredientes para el
Bizcocho de Cacao con Nesquik
El bizcocho de chocolate con Nesquik es una opción deliciosa para cualquier momento. Aquí tienes
la lista de ingredientes para esta tentadora receta:

250 gramos de harina de trigo
200 gramos de azúcar
100 gramos de Nesquik
150 gramos de mantequilla
4 huevos
1 sobre de levadura en polvo
200 mililitros de leche Una pizca de sal



Para un bizcocho esponjoso y sabroso, es fundamental seleccionar ingredientes de alta calidad y
respetar las proporciones de la receta. Opta por harina de trigo de calidad, azúcar refinada y
mantequilla fresca. Además, Nesquik aportará un delicioso sabor a cacao a tu bizcocho de
chocolate.

Nesquik, con su inconfundible sabor a cacao, es el ingrediente estrella de esta receta de bizcocho
de chocolate. Además de su exquisito sabor, Nesquik es una fuente de vitaminas y minerales, como
calcio y hierro, que favorecen una dieta equilibrada. Disfruta de una receta bizcocho de cacao con
Nesquik y deléitate con cada bocado.

Elaboración de tu Bizcocho de Cacao con
Nesquik
Si eres un amante del cacao, te encantará esta receta de bizcocho de chocolate con Nesquik. Sigue
estos sencillos pasos y disfruta de un bizcocho de chocolate delicioso y esponjoso.

En un bol grande, mezcla la harina, el azúcar y el Nesquik.1.
Añade los huevos y la leche y mezcla bien hasta obtener una masa homogénea2.
Incorpora la mantequilla derretida y vuelve a mezclar.3.
Engrasa un molde para bizcochos de chocolate y vierte la masa en él.4.
Hornea a 180°C durante 40-45 minutos. El bizcocho estará listo cuando al introducir un5.
palillo en el centro, este salga limpio.
Deja enfriar el bizcocho antes de desmoldarlo.6.

Para esta receta de bizcocho de chocolate esponjoso, te recomendamos que uses ingredientes a
temperatura ambiente, tamices la harina y el Nesquik para evitar grumos, y batas los huevos y la
masa justo lo necesario. Además, recuerda no abrir el horno durante los primeros 20 minutos de
cocción para evitar que el bizcocho se hunda.

Si quieres personalizar tu receta bizcocho de cacao con Nesquik, puedes añadir trozos de chocolate
negro o nueces a la masa antes de hornear. También puedes decorarlo con glaseado de chocolate
o espolvorear azúcar glass por encima.

Disfruta de tu Receta Bizcocho de Cacao
con Nesquik
Una vez elaborado el receta bizcocho de cacao con Nesquik, es importante saber cómo servirlo y
conservarlo para disfrutar al máximo de su sabor y textura. Te damos algunas recomendaciones:

Espera a que el bizcocho se enfríe completamente antes de cortarlo.
Utiliza un cuchillo de sierra para cortar rebanadas limpias y uniformes.
Acompaña el bizcocho de chocolate con Nesquik, caliente o frío, para intensificar su sabor a



cacao.
Envuelve el bizcocho en papel film o guárdalo en un recipiente hermético para mantenerlo
fresco.
Si lo prefieres, puedes congelarlo envuelto en papel film y descongelarlo cuando quieras
disfrutar de una porción.

Esta receta de bizcocho de cacao con Nesquik es perfecto para el desayuno, la merienda o como
postre. Comienza el día con energía con una rebanada de bizcocho de chocolate y un vaso de
leche, disfruta de una pausa por la tarde con una porción de bizcocho y una bebida caliente, o
sorprende a tus invitados con un delicioso postre. Decora el bizcocho con fresas o una bola de
helado de vainilla para un toque extra de sabor.


