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Crostata fruttina

Preparazione 30 minuti

Cottura q.b. ® Stampo & 24 cm
Tagliapasta & 5,5 cm

Per 8/10 persone

Ingredienti

e 570 g di pasta frolla pronta

crema: ® 500 g di latte ¢ 3 tuorli

* 30 g di amido di riso ® 100 g di zuc-
chero ¢ 1 baccello di vaniglia

inolire: ® 1 pesca ® 2-3 albicocche

* confettura di pesche ® zucchero a velo

\

Crostata alle mandorle

Preparazione 30 minuti

Cottura 40 minuti ® Stampo & 22 cm
Per 8-9 persone

Ingredienti

* 200 g di farina di mandorle
250 g di farina @100 g di burro
40 g di burro fuso

130 g di zucchero ¢4 vova
earoma liquore a scelta

escorza grattugiata di 1 limone
decorazione: ® zucchero a velo

Preparazione

Dividete i tuorli dagli albumi.

Miscelate la farina bianca alla meta della
farina di mandorle, unite meté zucchero,
la scorza di limone, 3 albumi e impastate
con 100 g di burro formando un panetto.
Awvolgete la frolla in pellicola trasparente
e fatela riposare in frigo.

Lavorate la farina di mandorle restante
con l'dltra meta dello zucchero, 'aroma,
i tre tuorli, I'vovo intero e 40 g di burro
fuso, fino ad oftenere un composto omo-
geneo.

Stendete la frolla, ricavatene due dischi
e con uno rivestite lo stampo imburrato e
infarinato.

Versate la farcia, livellatela e ricoprite
con il secondo disco di frolla saldando
bene i bordi.

Cuocete la crostata in forno a 170° per
40 minuti. Sfornate, sformate la crostata
e lasciatela raffreddare sulla gratella.
Prima di servire, spolverate il dolce con lo
zucchero a velo.

Preparazione

Crema: sbattete i tuorli con lo zucchero,
unite I'amido e, una volta amalgamato,
diluite con il latte a filo.

Profumate con la raschiatura della vani-
glia e cuocete la crema senza smettere di
mescolarla.

Quando sard addensata, raffreddatela.
1. Stendete la frolla e foderate lo stampo
unto e infarinato, rifilate il bordo, punge-
tela sul fondo e pennellatela con la con-
fettura di pesche.

2. Dalla frolla rimasta ritagliate dei di-

schetti.

3. Versate la crema nel guscio di frol-
la e livellatela, poi infornate la crostata
a 180° per 30 minuti, e ancora per 10
minuti con forno stafico e calore solo dal
basso.

Infornate anche i biscotti e cuoceteli solo
per 10-12 minuti.

Sfornate la crostata e, dopo 10 minuti,
sformatela sul piatto da portata.

4.5. Disponete sul bordo i dischefti di
frolla, spolverate con zucchero a velo e al
centro la frutta a spicchi.
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