Quesada pasiega
Cantabria

Blanca Rodriguez

Ingredients

500 ml de llet sencera

2 ous

1 iogurt natural

100 g de mantega (fosa)
150 g de farina

225 g de sucre
Ratlladura de llimona
Canyella en pols

Un polsim de sal

Preparacio

Poseu a escalfar el forn a 180°C. Mentrestant, prepareu el motlle per
a la gquesada, untant-lo amb mantega. Tingueu en compte que el
gruix de la quesada no ha de superar un dit més o menys; aixi és
I'auténtica.

En un bol, poseu-hi els ous, el sucre, la pela de llimona ratllada o el
suc i la canyella. Bateu-ho tot bé i incorporeu-hi a poc a poc la
farina. Remeneu-ho una altra vegada tot i aboqueu-hi la llet. Després
de batre-ho de nou tot junt, poseu-la al motlle.

Fiqueu la quesada al forn; abaixeu-ne la temperatura fins a 170°C.
Deixeu-ho al forn uns 45 minuts, aproximadament; ja sabeu que el
temps de coccié depén del forn de cadascu. Col-loqueu-la a la part
mitjana-baixa del forn, perqueé a la part de dalt quedara molt feta i
per dins pot ser que quedi crua.

Si veieu que s'esta daurant massa, poseu-hi una miqueta de paper
d'alumini per damunt; aixi seguira fent-se i no se us cremara.
Comproveu la coccié punxant-la amb un ganivet. Deixeu-la refredar i
serviu-la.
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