La pasta frola no necesita mucha presentacion: una deliciosa tarta de membrillo con la mds rica de las masas. Bien argentinag, perfecta para
cualquier situacion. Hay dos claves en la preparacién de esta tarta: una masa sabrosa, y un membrillo de primera calidad. Y obviamente, de
eso se trata este postre

Contiene: Frutos Secos ¢« Gluten

Producido en instalaciones que procesan nueces, sésamo, mani, trigo, lGcteos y soja.
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Ingredientes listados para 2 porciones - si estés preparando 4 porciones, recibirds el
doble de ingredientes. Lasindicaciones para 4 porciones estdn expresadas entre
paréntesis en el paso a paso de la receta.



iPasta Frola!

con Membrillo

1- EMPEZA LA MASA

* Leé la receta antes de comenzar a cocinar.

« Lava y secd los productos frescos.

* Rallé el limén.

« En un bowl mezclé la harina con la maicena. Reserva.

- En otro bowl, agregd el azdcar rubia orgdnica, la margaring, la ralladura de limén
y 2 (4) cucharada de agua, mezcld hasta que queden bien combinados. TIP: Ia
margarina debe estar a temperatura ambiente, podés ablandarla un poco en
microondas o sartén para que sea mas facil de integrar con el resto de los
ingredientes.

Si estdés cocinando el plan de 4 porciones, segui las indicaciones que
estan entre paréntesis en cada paso, y usé@ bowls, ollas y sartenes
mas grandes de ser necesario.

2 - HACE EL BOLLO

« Agregd de a poco la mezcla de harina al bowl, mezcléd con las manos hasta formar
un bollo tierno. TIP: Podés agregar un poquito de agua fria para ayudar a unir la
masa.

« Dejd reposar de 10 a 30 minutos en la heladera.

« Enharind un poco tu mesa de trabajo limpia, y coloca el bollo . Agregd un poco de
harina sobre el bollo, y con un palo de amasar estird el bollo (si no tenés palo de
amasar, podés usar una botella de vidrio recta limpia, como las de vino).

- Colocd la masa estirada sobre un molde, que cubra la base y los costados del
molde. Recortd la masa que sobra del molde para hacer la decoracion de arriba.

3 - DERRETI EL MEMBRILLO Y FORMA LA PASTA FROLA

- Cortd el membirillo en cubitos y llevalo a una sartén a fuego bajo con un chorrito
de agua o vino blanco hasta que se derrita un poco.

« Verté el membrillo derretido sobre la masa de tarta del molde.

4 — DECORA LA PASTA FROLA

« Con el resto de masa, volvé a unir en un bollo y estiralo nuevamente. Podés cortar
la masa estirada en tiras para decorar como la clésica pasta frola, o podés estirarla
hasta que tenga el tamario del molde, y con un cortador hacer el disefio que gustes.
TIP: podés usar una tapita de gaseosa enharinada para hacer circulos @

« Colocd la masa con tu disefio sobre el memobirillo, y presiond los bordes para que se
una con la masa de abajo.

5 — TERMINA EL RELLENO

« Horned a 200°C por 25 a 30 minutos hasta que esté dorada. Retiré del fuego y
decoré inmediatamente con coco los bordes de la pasta frola.

- Deja enfriar antes de servir, jy a disfrutar!.

Esparci el amor, compartila comida

holaveggiear
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