
PASTEL DE CALABAZA Y ZANAHORIA 

INGREDIENTES: 

135 g de Maizena 
200 g de pulpa de calabaza 
100 g de zanahoria 
2 huevos 
120 g de azúcar 
40 g de margarina “Flora” de aceite de oliva 
50 g de almendras tostadas 
1 cucharadita de canela 
2 cucharaditas de levadura en polvo 
1 pizca de sal 
 
1.- Retira la margarina de la nevera, para que esté blandita cuando la vayas a usar. Retira las 
posibles semillas de calabaza, córtala en dados, colócalos en una fuente refractaria, tapa con 
papel de aluminio y hornea durante 15 minutos a 180 ºC. Retira del horno y tritura. 
Pela la zanahoria y rállala. Pela y pica las almendras. 
 
2.- Bate los huevos con el azúcar y añade el puré de calabaza, la margarina, las almendras 
picadas y la zanahoria. Mezcla la maicena  con la levadura, la canela y la pizca de sal, y añádelo 
a la masa anterior. 
 
3.- Vierte la masa en un molde  y hornea durante 35 minutos a 180 ºC. Deja enfriar y corta en 
porciones. 


