








Tarta de manzana

¥ +2Persona @ 55 minutos

INGREDIENTES

175 g. de manzana (a ser posible de variedad reinetq)
32 g.de harina

50 ml. de leche

32 g. de azlcar

1Huevo

1 cda. de mermelada (al gusto)

Papel de horno o mantequilla para engrasar el molde

ELABORACION

1En un bol grande echamos los huevos, el azdcary laleche. Mezclamos
todode manerauniforme. A continuacién,echamos la harina tamizada
y volvemos a remover muy bien para conseguir una mezcla uniforme.

2 Reservamos 1/2 o 3/4 de manzana para el final. El resto las pelamos y
cortamos en trozos pequenos.

3 Echamos los trozos cortados de la manzana o la masa y la pasamos
por la batidora para triturar bien la manzana.

4 Precalentamos la freidora de aire 5 minutos, menu Precalentar, y
engrasamos con mantequilla el molde o ponemos el papel para horno.

5 Cuando tengamos listo el molde, traspasamos la masa de la tarta
de manzana. Ademds, cortamos en finos gajos la media manzana que
habiamos reservado y decoramos la parte superior.

6 Introducimos el molde con la tarta en la freidora de aire en menu
Manual, 185°C, 40 minutos.

7 A los 30-35 minutos, abrimos la cesta y ponemos una fina capa de
mermelada sobre la superficie de la tarta. Volvemos a introducirla
hasta completar los 40 minutos.

CONSEJOS:

- Te recomendamos utilizar un molde para tartas de horno 70-80 mm.
Puede ser de barro o de silicona.

- En cuanto a la cubierta final para la tarta, las mermeladas de
albaricoque o melocoton quedan de maravilla.
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Manzanas asadas

¥ +2Persona @ 24 minutos

INGREDIENTES

2 manzanas pequenas

2 palos de canela

% vaina de vainilla

1 cda. azdcar de cana

1 chorrito de vino moscatel (opcional)

ELABORACION

1Precalentamos la freidora de aire 5 minutos, menu Precalentar.

2 Lavamos las manzanas, las descorazonamos y las introducimos en
la cesta.

3 Anadimos unas cucharadas de azdcar en el interior de las manzanas.
Clavamos en el azicar 1 palo de canela y media vaina de vainilla
en cada manzana. Ahadimos un chorrito de vino moscatel a cada
manzana.

4 Cocinamos en menu Postres, 185°C, 15 minutos.

5 Pasado este tiempo, dejomos templar las manzanas y servimos
bandndolas con un poco de almibar que se ha formado en el fondo.

CONSEJOS:
- Si quieres triunfar, acompdnalas con helado de vainilla.
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