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• Para el bizcocho (bandeja del horno)
• 5 huevos
• 50 grs de harina
• 50 grs de azúcar
• 1 cucharada de miel
• una pizca de sal
• Para el relleno
• 2 huevos cocidos
• 8 palitos de cangrejo
• 6 gambones cocidos
• una lata pequeña de aceitunas
• 2 latas pequeñas de atún
• 6 lonchas de jamón cocido
• 7 lonchas de queso
• 5 hojas de lechuga
• 6 cucharadas de mayonesa

https://lacocinademezquita.com/pionono-de-marisco/

Encendemos el horno a 200º calor arriba y abajo.

Con ayuda de unas batidoras, o aún mejor, una batidora de varillas batimos los huevos con
el azúcar, la pizca de sal y la cucharada de miel hasta que la mezcla duplique su volumen y
sea una crema blanca.

Horneamos a media altura a 200º entre 8 y 10 minutos hasta que se dore y al pincharlo con
un palillo salga seco.
Lo sacamos del horno y con cuidado y ayudándonos del papel lo sacamos de la bandeja a
una rejilla dándole la vuelta sobre un trapo. Dejamos enfriar hasta que veamos que el papel
vegetal empieza a despegarse. Lo despegamos con cuidado y lo enrollamos sobre el trapo.
Dejamos que termine de enfriar.

Para preparar el relleno picamos en trocitos los huevos cocidos, los palitos y los gambones.
Les añadimos el atún desmenuzado y las aceitunas partidas en rodajitas finas.
Añadimos dos cucharadas de mayonesa y mezclamos bien.

Cuando el bizcocho esté frío lo estiramos y lo untamos con la mayonesa restante. Ponemos
las lonchas de queso y jamón de york, el relleno del bol y las hojas de lechuga picadas
finamente. Procurad no llegar con el relleno hasta el extremo donde va a terminar el rollo.
Enrollamos sobre sí mismo y lo tenemos listo para comer.

Tamizamos la harina e incorporamos a velocidad baja. Terminamos de mezclar con una
espátula asegurándonos de que llegamos a todo el bol.
Extendemos sobre la bandeja de horno forrada con papel vegetal e igualamos para que
quede una capa uniforme.


