Pan de Coco

Ingredientes

* 350 g de Harina Apolo.
* 150 g de mantequilla.

* 250 g de azticar.

* 4 huevos.

* 250 It de leche.

* Ralladura de limén.

» 2 1/2 cucharaditas de levadura en polvo.

* 700 g de coco rallado.
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* Para empezar, precalienta el horno a 180°C.

* Engrasa un molde alargado y enharinalo.

* En un tazdn coloca la mantequilla bien blanda, el azticar y
bdtelas para que quede con una apariencia crema.

» Separa las yemas de las claras y guarda las claras.

* A las yemas agrégale las ralladura de limén y la crema de
manteca siempre batiendo con cuchara de madera.

* Agrega la leche alternando con la harina tamizada con la
levadura, sin dejar de mezclar.

» Por tltimo coloca el coco rallado y las claras batidas a punto
de nieve, con movimientos lentos para que no se bajen.

» Coloca la mezcla y deja 3/4 partes del molde libre, para que
el pan suba en el horno.

* Hornea durante 50 minutos, luego sdcalo del molde y
deja enfriar.
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