TARTA DE MANZANA (CLÁSICA)

Ingredientes:  

 Para la pasta quebrada:

      -     Un huevo

· 100 grms. de mantequilla

· 4 cucharadas de azúcar

· 4 cucharadas de harina

· 1 cucharadita de maicena

Para la crema

· ½ litro de leche

· 1 huevo

· 2 cucharaditas colmadas de maicena

· 2 cucharaditas colmadas de flanín

       (flan royal, potax o similar)

· 3 ó 4 cucharadas de azúcar

Además: 2 ó 3 manzanas reinetas o golden, 

Preparación:

Primero se hace la crema.

Se pone a calentar la mitad de la leche.

En un bol se bate  el huevo muy bien. Aparte se mezcla el flanín con la maicena y la leche restante. Se incorpora el huevo batido y el azúcar. Se disuelve y se añade a la leche cuando está hirviendo. Remover bien para que no se pegue. Dejar enfriar.

Ahora hacemos la pasta. En otro recipiente se bate el huevo y se mezcla con la mantequilla y el azúcar. Cuando está más o menos uniforme se añade la harina hasta formar una pasta. Con esta pasta forraremos un molde previamente untado de mantequilla y lo dejaremos reposar unos 15 minutos.

Pelamos las manzanas, las abrimos a la mitad y le quitamos el corazón. Luego las partimos en rodajas finas.

Cuando la crema está fría la vertemos en el molde forrado con la pasta y colocamos encima las rodajas de manzana (en plano, no clavadas en la crema). Se mete al horno y se retira cuando la manzana está dorada (entre 30 y 45 minutos). [image: image1.jpg]



Antes de servir se cubre con un una capa de mermelada y azúcar que habremos hecho en el momento. Se hace con dos o tres cucharadas de mermelada de albaricoque o melocotón, dos cucharadas de azúcar y un chorrito de agua. Todo esto se pone al fuego y se deja hervir un poco (también puede hacerse en el microondas). Se apaga y se reparte por encima de la tarta desmoldada.


Sólo queda ya comérsela. ¡Qué aproveche!




Así queda más o menos








