Bollo Maimón
Era tradición hacerlo dentro de un puchero cilíndrico de dimensiones semejantes en alto y diámetro, en cuyo centro se ponía un cilindro para dar al bollo forma de rosca. La masa que entraba dentro del clindro se daba a los niños, una vez cocida, como probatura del dulce.

Hoy en día tiene una forma similar a la de un bizcocho en forma de roscón que puede tener diferentes tamaños, siendo el más habitual de 20 cm de diámetro.

Es frecuente su presencia, en calidad de ofrenda, en las principales fiestas religiosas de muchas localidades de las provincias de Salamanca y Zamora siendo también habitual que tras su ofrenda sea seguidamente subastado entre los vecinos del pueblo. 

Ingredientes
6 huevos

250 g de Maizena

250 g de azúcar glas

ralladura de 1 limón

1 cucharada de aguardiente (opcional)

1 pizca de sal

azúcar glas para espolvorear

Preparación del bollo Maimón
Se separan las yemas de las claras y se reservan estas últimas. Las yemas se baten junto al azúcar y se le añade la ralladura de limón y el aguardiente. Batimos las claras a punto de nieve y las añadimos a la mezcla con movimientos envolventes. Esto es lo que hace subir el bizcocho ya que no lleva levadura. A continuación añadimos la maizena tamizada (pasada por un colador) poco a poco y lo mezclamos bien, siempre con movimientos envolventes.

Dejamos reposar un poco la mezcla.

Se puede hacer de dos maneras, una es en el horno engrasando un molde con mantequilla, y forrado de papel vegetal, lo introducimos en el horno precalentado a 160º-170º durante unos 30-45 minutos dependiendo del horno. 

La segunda manera de hacerlo es en la olla exprés. En este caso extendemos en la olla mantequilla, lo podemos hacer con papel de cocina, y la forramos con papel vegetal. Si queréis que quede como una corona le ponemos una lata de aluminio, llena de legumbres para que no se mueva, bien forrada con papel vegetal. Entonces echamos la mezcla, cerramos, y la ponemos a fuego lento durante unos 30-40 minutos.

Si queréis hacerlo más grande son 50g de maizena por cada huevo, y el azúcar igual.

Se adorna con azúcar glass
