[image: image1.jpg]


[image: image2.jpg]




· [image: image3.emf]Ingredientes
Tartaletas de manzana
- 2 láminas de hojaldre
- 500 ml. de crema pastelera
- 3 manzanas tipo Golden
- Mermelada de albaricoque
- Guindas para decorar 
Crema pastelera 

- 500 ml. de leche semi sin lactosa/soja
- 125 gr. de azúcar
- 10 gr. de mantequilla de soja/margarina vegetal
- 45 gr. de harina fina de maíz (Maizena)
- 3 yemas de huevo
- ½  vaina de vainilla
· Preparación
Crema pastelera
Hervir 375 ml de leche con el azúcar, la mantequilla y la 1/2 vaina de vainilla raspada. Dejar la vainilla en infusión y reservar tapada.
En otro cazo mediano poner las yemas (bien separadas de las claras) e ir incorporando lentamente la Maizena. Añadir la leche restante (125 ml) removiendo poco a poco hasta incorporarla en su totalidad. 
Colamos la leche con la vainilla y aún caliente e incorporarla a la mezcla anterior. Llevar al fuego suave, ir removiendo hasta que quede bien espesa. Cuando la tengamos lista, la reservamos y la dejamos enfriando.
Tartaletas de manzana
Extendemos la lámina (o láminas) de hojaldre para que ocupe toda la superficie de la bandeja del horno, con papel vegetal para que no se pegue. Si las láminas son congeladas y vienen pegadas, habrá amasarlas para darle forma. Pelamos, descorazonamos y laminamos las manzanas y las dejamos en un bol con agua y el zumo de medio limón para evitar su oxidación.
Pinchamos bien toda la superficie de la lámina de hojaldre con un tenedor o cuchillo para que no suba y extendemos la crema pastelera por toda la superficie, no importa si todavía está aún templada, pues en el horno volverá a calentarse. 
Sobre la crema colocamos las láminas de manzana y llevamos al horno precalentado a 200ºC durante 20 minutos con calor arriba y abajo hasta que la manzana y el hojaldre se hayan hecho. 
Cuando la saquemos del horno la dejamos enfriar. Preparamos la cobertura brillante mezclando 4 cucharadas de mermelada de albaricoque con un medio vaso de agua, removiendo bien mientras calentamos al fuego. 
Cuando la tarta haya enfriado la pincelamos con la mermelada y adornamos con las guindas.
Podemos cortarla en porciones para hacer tartaletas individuales poniendo una guinda en cada porción.
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