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Galette rastica de manzana y fresa Fokokokok

5 de 1 voto
Esta delicada tarta de manzana y fresa es hermosa, facil de cortar y facil de comer.

Me encanta que este postre sea rdstico y no tiene que verse perfecto, ni siquiera requiere un plato
de pastel para hacer. Las manzanas son clasicas y deliciosas, perfectas para el otofio, y combinadas
con fresas hacen que este postre sea deliciosamente dulce pero no demasiado azucarado.
Rebosante de especias calidas y sabores de temporada, esta galette es ideal para climas frios.

Tiempo de preparacién Hora de cocinar Tiempo Total

20 minutos 45 minutos 1 hora 5 minutos

Curso: Brunch, Postre  Cocina: Francesa  Porciones: 6 a 8 porciones ~ Calorias: 384 kcal
Autor: Yvette Marquez

Ingredientes

Pasteleria:
e 1 1/2 tazas de harina para todo uso

e 11/2 cucharaditas de azUcar
e 1/4 cucharadita de sal
¢ 1 barra de mantequilla fria sin sal + 2 cucharadas, cortada en trozos pequefos
e 1/3 taza de agua helada
Adicion:
e 2 manzanas Gala peladas, cortadas por la mitad y cortadas en rodajas de 1/4 de pulgada de
grosor
e 2 tazas de fresas en rodajas
e 2 cucharadas de azUcar
e 1/2 cucharadita de canela
e 1 cucharada de miel
¢ 1 cucharada de mantequilla sin sal cortada en trozos pequefios
e "4 taza de leche condensada

Instrucciones

1. En un procesador de alimentos o batidora de pie, combine la harina con el azlcar, la sal y la
mantequilla y procese durante unos 5 segundos. Espolvoree el agua helada sobre la mezcla
de harina y procese hasta que la masa comience a unirse, aproximadamente 10 sequndos;
todavia deberia poder ver pequefios trozos de mantequilla en él. Coloque la masa sobre una
superficie ligeramente enharinada y extienda la masa en un circulo de 12 a 14 pulgadas y
transfiérala a una bandeja para hornear con borde grande forrada con papel pergamino.
(También puede formar un disco grueso y envolver bien en plastico y refrigerar hasta que se
enfrie).

2. En un tazon pequefio, combine el azucar y la canela.

3. En un tazdn grande combine las manzanas en rodajas y las fresas y espolvoree con azucar y
canela.
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4. Precaliente el horno a 400 grados F.

5. Coloque decorativamente las rodajas de manzana en la parte superior en circulos
concéntricos o en filas ligeramente superpuestas a 1 pulgada del borde. Agregue rodajas de
fresa sobre las manzanas y salpique con los trozos de mantequilla. Dobla el borde de la masa
hacia arriba y sobre las manzanas para crear un borde de 1 pulgada. Rocie la miel sobre las
manzanas Y las fresas.

6. Unte la leche condensada sobre la corteza y hornee la galette durante 40 a 45 minutos, hasta
que la masa esté bien dorada y crujiente y toda la fruta esté tierna. Transfiera la galette a una
rejilla y deje enfriar. Sirva tibio oa temperatura ambiente.

Notas
e Puede usar rodajas de peras en lugar de manzanas y jarabe de arce en lugar de miel.
Nutricion

Calorias: 384 kcal | Hidratos de carbono: 51 g | Proteinas: 5 g | Grasas: 19 g | Grasas saturadas: 12 g |
Colesterol: 50 mg | Sodio: 118 mg | Potasio: 219 mg | Fibra: 3 g | Azucar: 24 g | Vitamina A: 596 Ul |
Vitamina C: 31 mg | Calcio:57 mg | Hierro: 2 mg
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