LATEMAR

montagnanimata

Sfogliatelle alle
mele

Ingredienti: Procedimento:
1 bustina gelatina per dolci = Tagliare la pasta sfoglia in 4
luovo  parti. Sbucciare la melae
2 cucc. marmellata di pesche  tagliarla a fettine molto sottili
2 cucc. di zucchero e disporne 5 o 6 al centro di ogni
1 mela rettangolo di pasta. Spennellare
1 confezione di pasta sfoglia  la cornice di pasta vuota di ogni
1 cucchiaio di acqua rettangolo con 1’uovo sbattuto.
sciroppo di pesche g.b. In un pentolino porre 2 cucchiai
di marmellata e 2 cucchiai di
zucchero e fondere a fuoco lento,
bagnando eventualmente con 1
cucchiaio di acqua se fosse
troppo denso. Spennellare il
composto di marmellata sulle
mele e infornare le sfogliatine a
180° per circa 10/12 minuti.
Preparare intanto la gelatina
sostituendo acqua e zucchero con
sciroppo filtrato di pesche
sciroppate. Una volta cotte,
cospargere di abbondante
28N gelatina.

montagnanimata.it

%






