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Pastel de Yogur Francés
8 Porciones • 1 Porción = 1 Rodaja

INGREDIENTES

• 1 cucharadita de mantequilla
• 1 taza de harina de trigo integral
• ½ taza de harina de almendras molidas
• 2 cucharaditas de polvo para hornear
• Una pizca de sal 
• ½ taza de azúcar
• Cáscara de 1 naranja
• ½ taza de yogur natural
• 3 huevos grandes
• ¼ cucharadita de extracto de vainilla puro
• ½ taza de aceite de canola
• 1 taza de bayas frescas
• ½ taza de yogur griego batido 

INDICACIONES

1. Precaliente el horno a 350 ºF. Cubra de mantequilla un molde para pan de 8 ½  x 4 ½  pulgadas, coloque 
el molde en una placa para horno recubierta y deje a un lado.  

2. Bata la harina de trigo integral junto con la harina de almendras molidas, el polvo para hornear y la sal.  
3. Coloque el azúcar y la cáscara en un recipiente mediano. Frote con las puntas de los dedos hasta que 

pueda sentir el aroma del azúcar. Agrega el yogur, los huevos y la vainilla; y bata hasta que todos los 
ingredientes queden bien mezclados. Revuelva los ingredientes secos en 2 o 3 tandas. Con una espátula 
de goma, añada el aceite. Coloque el batido en el molde y alise la parte superior.  

4. Deslice la placa para horno en el horno y hornee durante 35 a 40 minutos o hasta que el pastel 
comience a salirse de los lados del molde. El pastel debe quedar dorado; y al insertar un cuchillo en el 
medio del pastel, el cuchillo debe salir limpio.  

5. Transfiera el molde a una rejilla, enfríe durante 5 minutos y, luego, pase un cuchillo sin filo entre el pastel 
y los lados del molde. Quite el pan del molde y enfríe en una rejilla de acero hasta que el pastel tome la 
temperatura ambiente.  

6. Sirva con bayas frescas y el yogur griego batido. 
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