
- Tarta de frutos rojos -

INGREDIENTES

Ingredientes:

- Masa para tarta

- Moldes para tarta

- Relleno

- Frutos rojos

- Papel encerado

- Garbanzos



 

Para la masa:

● 100 g de almendra en polvo

● 450 g de harina

● 200 g de azúcar

● 2 huevos

● 300 g de mantequilla

● Una pizca de sal

 

Para el relleno:

● 2 tazas de leche

● 130 g de azúcar

● 25 g de fécula de maíz

● Un limón

● Una cucharada de canela

● 2 o 3 estrellitas de anís

● Un chorrito de Vainilla Molina Cristalina

 

PROCEDIMIENTO



Para la masa:

1. Revuelve en un recipiente todos los ingredientes secos.

2. Poco a poco, agrega los huevos y la mantequilla fría.

3. Mezcla hasta incorporar todos los ingredientes y amasa.

4. Reserva en refrigeración.

 

Para el relleno:

1. En una olla, calienta a fuego medio la leche, el azúcar, la canela, un chorrito de Vainilla 
Molina Cristalina, ralladura de un limón y las estrellitas de anís.

2. Calienta hasta que hierva y agrega la fécula de maíz.

3. Bate hasta que espese y reserva.

 

Para armar la tarta:

1. Extiende la masa con un rodillo sobre una superficie plana. Agrega harina para que no se 
pegue. Extiende la masa de un tamaño más grande que el de los moldes.

2. Coloca la masa en el molde. Puedes agregar un poco de harina para que no se pegue.

3. Presiona bien la masa al molde para que agarre forma.

4. Pon un trozo de papel encerado con garbanzos u otro objeto similar encima de la masa en 
el molde. Esto es para que haga peso durante el horneado y la masa no se infle.



5. Hornea por 30 minutos a 180 °C. 

6. Quita los papelitos.

7. Agrega el relleno y los frutos rojos como topping.

8. Refrigera.

 


