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Tarta finAsima de manzana

DescripciAsn

Con esta tarta seguro que triunfAjis. Es muy fAjcil de hacer. Lo de finAsima se refiere al grosor. Y es de
A«cosecha propiaA». Generalmente la manzana que escojo para los postres es de la variedadreineta, es la que
mas me gusta por su toque de acidez. Pero, como siempre, a vuestro gusto.

Ingredientes: (Para cuatro personas).

*1 base de masa de hojaldre;-especial postres (de las compradas).

*3 manzanas reinetas grandes.

*Mantequilla a gusto

*AzA°car a gusto. Yo le pongo azA°car moreno.

*Mermelada de melocotA3n o albaricoque, chorrito de zumo de“limA3n.
PreparaciAn:

Pelar, descorazonar y cortar en gajos finos las manzanas, ponerlas en un bol con un chorro de zumo
de limA3n para que no se oxiden.

En una bandeja de horno colocar la IAjmina de hojaldre con el papel de
horno que trae. Colocar pizcas de mantequilla por encima de la masay
el azA°car moreno a vuestro gusto.

Precalentar el horno a 180A°, calor arriba ya bajo, mientras hacemos la tarta.
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Colocar las rodajas de manzana en la masa de forma que no sobresalgan, y ponerlas bien juntas. Una
vez colocadas poner por encima de la manzana trocitos pequeA+os de mantequilla y con una
cucharilla espolvorear azA°car moreno, esto es a gusto, pero como la reineta es un poco Ajcida,
admite bastante azA°car.

Meter la bandeja en el horno, a 180A°, en la mitad del horno y durante media
hora. Cuando se vea el hojaldre de los bordes dorado, la tarta estA;.

Ponerla a gratinar controlando que no se queme, de forma que quede un poco
tostada.

Se saca del horno y con una brocha la untamos con mermelada para que brille.
Esperamos que se enfrAe.
AjAj Y a comer!!
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