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Bizcocho Red Velvet
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Fácil

• 250 ml de leche
• 1 cucharada de zumo de limón
• 2 huevos
• 250 grs azúcar
• 120 ml aceite de girasol u oliva suave
• 1 cucharadita de extracto de vainilla
• 300 grs de harina de trigo común
• 15 grs de cacao en polvo sin azúcar
• Una pizca de sal
• 1 cucharadita de colorante en pasta
• 1 cucharadita de bicarbonato de

sodio
• 1 cucharadita de vinagre de manzana

https://lacocinademezquita.com/bizcocho-red-velvet/

Mezclamos la leche a temperatura ambiente con el zumo de limón en un recipiente y 
removemos con una cuchara. Dejamos reposar 10 minutos mientras seguimos con la receta.

Añadimos el aceite mientras seguimos batiendo a velocidad baja. Agregamos también la
vainilla e integramos.

Tamizamos harina y cacao junto a la pizca de sal en un bol. Añadimos un tercio de esta
mezcla a la crema, integramos a velocidad baja. Echamos ahora un tercio de la mezcla de
leche (que tendrá aspecto de estar cortada y es lo normal) e integramos otra vez. Repetimos
hasta terminar harina y leche.

Agregamos el colorante en pasta y batimos a velocidad baja hasta que la crema se haya
teñido por completo. En un recipiente mezclamos el vinagre con el bicarbonato con una
cuchara y añadimos inmediatamente a la crema. Integramos a velocidad lenta con las varillas.

Vertemos la mezcla del bol en un molde de Bundtcake previamente engrasado con spray
antiadherente o con mantequilla y harina. Cubrimos con papel de aluminio haciendo un
agujero en el papel que coincida con la chimenea del molde. Metemos en el horno
precalentado a 180 grados a media altura calor arriba y abajo.

Horneamos durante aproximadamente 50 minutos o hasta que al pinchar el bizcocho con un
palillo éste salga seco. En ese momento sacamos del horno y dejamos enfriar 10 minutos.
Pasado este tiempo desmoldamos el bizcocho con cuidado de no quemarnos y dejamos que
termine de enfriar sobre una rejilla.

En un bol juntamos los huevos y el azúcar y batimos con unas varillas hasta que blanqueen y
dupliquen su volumen. Podéis hacerlo tanto con un batidor de varillas como a mano,


