INGREDIENTES:

200 g de harina comun
100 g de manteca fria

2 cucharadas de azucar
1 huevo

1 pizca de sal

2 0 3 manzanas

3 cucharadas de azucar
Jugo de 12 limdn

1 cucharadita de canela
(opcional)

Mermelada de durazno o
damasco (opcional)

—— BAZAR & DECO

TARTA DE
MANZANA

PREPARACION

Mezcla la harina, el azucary la sal.
Agrega la manteca fria en
cubitos y arena con los dedos.
Suma el huevo y uni sin amasar.
Envolvé la masa y llevala a la
heladera 30 minutos.

Precalenta el horno a 180 °C.
Enmanteca bien la tartera
desfondable.

Estira la masa, forra la base y los
bordes.

Pincha el fondo con un tenedory
hornea 10 minutos.

Pela las manzanas, cortalas en
[daminas y mezclalas con el
azucar, el jugo de limény la
canela.

Colocalas sobre la masa
precocida.

Hornea 30-35 minutos hasta que
esté dorada.

Si querés, pincela con
mermelada tibia al salir del
horno.

Deja entibiar antes de desmoldar.



