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TARTA DE FRE SAS Layfimus las fresas. y retiramos la parte verde y la blanca,
CON CRUMBLE dejandolas de una pieza.

Colocamos la base en el recipiente para tartas, la pinchamos con

DE GARBANZOS un tenedor para que no suba en exceso y la horneamos durante 12

minutos a 180C, hasta que esté ligeramente cocinada y dorada. De

DE PEDROSILLO MG esa forma no se ablandard.

Una vez horneada, la rellenamos con la crema pastelera y

IDEAS CASERAS

repartimos las fresas enteras por toda su superficie.

La volvemos a introducir en el horno durante 15 minutos mas a la
misma temperatura.

INGREDIENTES @ ,O\ Mientras tanto mezclamos la harina de garbanzos, la mantequilla
cortada en pequenos tacos, el azicar y el pan rallado en un

1 base de masa quebrada recipiente

500 gr de crema pastelera casera, Trabajamos la mezcla con las manos, hasta obtener una textura

16 fresas arenosa.
65 gr de harina de garbanzos de Pedrosillo MG Sacamos la tarta del horno y la cubrimos con el crumble de harina
65 gr de mantequilla fria de garbanzos.
65 gr de azicar Horneamos de nuevo hasta que la cobertura esté dorada, durante
50 gr de pan rallado. aproximadamente 8-10 minutos més.

No debemos quitarle ojo, porque puede quemarse con facilidad.

Una vez horneada, la dejamos enfriar y la servimos templada o

frfa, con un poco de mermelada de fresa y, de manera opcional,

'

acompanada de helado de vainilla.

TAMBIEN PODEMOS
PREPARAR ESTA RECETA
CAMBIANDO LAS FRESAS POR
OTROS FRUTOS ROJOS,
FRUTAS DE HUESO U OTRAS
DE TEMPORADA: MORAS,

CEREZAS, MELOCOTON,
CIRUELAS O HIGOS.
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