
Pastel de Aceite de Oliva (Molde de 10 Pulgadas)

Húmedo, esponjoso y con un toque cítrico delicioso

Ingredientes

🟢  Secos:

• 2 ¼ tazas (290g) de harina de trigo
• 1 ¾ cucharaditas de polvo de hornear
• ¾ cucharadita de bicarbonato de sodio
• ½ cucharadita de sal 

🟡  Húmedos:

• 4 huevos grandes
• 1 ¼ tazas (250g) de azúcar
• ⅞ taza (210ml) de aceite de oliva extra virgen (suave y afrutado)
• 1 taza (240ml) de leche entera (o suero de leche para más acidez)
• 2 ½ cucharaditas de extracto de vainilla
• Ralladura de 1 ½ limones (o naranjas para un sabor más dulce)
• ⅓ taza (80ml) de jugo fresco de limón o naranja 

🟠  Opcionales para decorar:

• Azúcar glas para espolvorear
• Crema batida o yogur griego
• Frutas frescas

Instrucciones

1⃣  Precalentar y preparar el molde

• Precalienta el horno a 175°C (350°F).
• Engrasa un molde redondo de 10 pulgadas (25 cm) y cúbrelo con papel pergamino.
2⃣  Mezclar los ingredientes secos

• En un tazón mediano, mezcla la harina, el polvo de hornear, el bicarbonato de sodio y 
la sal.

3⃣  Batir los ingredientes húmedos

• En un tazón grande, bate los huevos y el azúcar hasta que la mezcla esté pálida y espesa.
• Agrega poco a poco el aceite de oliva mientras sigues batiendo.



• Incorpora la leche, la vainilla, la ralladura y el jugo de limón o naranja, batiendo hasta 
que quede homogéneo.

4⃣  Integrar y hornear

• Incorpora los ingredientes secos a los húmedos, mezclando suavemente hasta que no 
queden rastros de harina.

• Vierte la mezcla en el molde preparado y alisa la parte superior.
• Hornea por 42-48 minutos, o hasta que al insertar un palillo en el centro, este salga 

limpio.
5⃣  Enfriar y servir

• Deja enfriar el pastel en el molde por 10 minutos, luego transfiérelo a una rejilla para que 
se enfríe por completo.

• Espolvorea con azúcar glas antes de servir.

Perfil de Sabor

🟢  Textura: Suave, esponjosa y húmeda con una miga delicada. 

🟡  Sabor: El aceite de oliva aporta una riqueza afrutada, mientras que el cítrico agrega un toque 
fresco y ligeramente ácido.

Glaseado Cítrico Opcional 🍊 🍯

Ingredientes:

• 1 taza (120g) de azúcar glas
• 2 cucharadas de jugo de limón o naranja (ajustar según espesor)
• ½ cucharadita de extracto de vainilla (opcional)
• 1 cucharadita de ralladura de limón o naranja

Preparación:

1. Mezcla todos los ingredientes hasta obtener una mezcla homogénea y líquida.
2. Ajusta la consistencia con más jugo (si está muy espesa) o más azúcar glas (si está muy 

líquida).
3. Vierte sobre el pastel enfriado y deja reposar 15 minutos antes de cortar.

Consejos y Variaciones:

✔Para una versión más húmeda, usa suero de leche en lugar de leche entera. 
✔ Para un sabor más intenso, usa jugo y ralladura de naranja sanguina. 
✔ Si prefieres un toque crujiente, decora con almendras tostadas. 



✔ Para conservarlo más tiempo, guárdalo bien envuelto en el refrigerador por 4 días o en el 
congelador por hasta 3 meses.

Desglose Nutricional – Por Porción (12 Porciones)

✔ Calorías: 290 kcal 
✔ Grasa Total: 15g 
✔ Grasa Saturada: 2g 
✔ Colesterol: 55mg 
✔ Sodio: 150mg 
✔ Carbohidratos Totales: 35g 
✔ Fibra: 1g 
✔ Azúcares: 18g 
✔ Proteína: 5g
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