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Parala masa quebrada :
200g de harina

70g de mantequilla blanda
30g de azGicar moreno

1 yema de huevo
1pizcadesa

1/2 vaso de agua Para€l relleno delatarta:
500g de ciruelas amarillas
40g de amendramolida
40g de azlicar glas

15g de az(icar moreno

Para precalentar el horno a210°C
Parala masa quebrada en Thermomix :
A))
Colocalaharina, la cassonade, la mantequilla ablandada, la yema de huevo, lasal y el agua en € vaso de la Thermomix.
A))
Mezcla durante 45 segundos en la funcién amasar.
A))
Finalmente, sacala masa del vaso.
A))
Extiéndela con un rodillo de reposteria sobre una superficie previamente enharinada o sobre papel sulfurizado, dejando un espesor
uniforme.
A))
Enharina tu molde paratartay colocalamasaen € interior.
A))
Dejareposar en d frigorifico durante 30 minutos.
Para el relleno en Thermomix :
A))
Coloca €l azlcar en el vaso de la Thermomix.
A))
Cierrael vasoy coloca el cubilete en latapa.
A))
Mezcla haciendo 3 pulsaciones en modo turbo para obtener azlcar glas.
A»
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Tarta de ciruelas amarillas con thermomix

Agregalaamendra moliday mezcla durante 20 segundos a velocidad 4.
A))
Vierte esta mezcla sobre lamasa.
Preparacion de latarta de ciruelas amarillas en Thermomix al estilo de laabuela:
A))
Lavay cortalas ciruelas amarillas por lamitad y quitales el hueso.
A))
Colocalas ciruelas en latartay espolvorea con cassonade 0 azlicar moreno para que las ciruelas se doren.
A))
Hornea durante 15 minutos a 210°C.
A))
Pasados los 15 minutos, reduce la temperatura del horno a 180°C.
A))
Hornea la tarta durante unos 30 minutos mas aproximadamente.
Estatarta de ciruelas amarillas en Thermomix se puede disfrutar caliente o fria. Pero no olvides dejarla reposar un poco. Es una
deliciay unarecetamuy buena. j Nam ! De todas |as recetas, esta receta de cocina es una de mis tartas Thermomix favoritas
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