



MELE IN FROLLA


 

Ingredienti
     Una dose di pasta frolla
     Kg 1,5 di mele gialle
     3 cucchiai di zucchero di canna
 
 

Procedimento
Mettere in una pentola antiaderente, oppure di acciaio con il fondo spesso, le mele precedentemente lavate, sbucciate e tagliate a pezzetti ed aggiungere lo zucchero.  Coprire la pentola e lasciare cuocere a fuoco basso sul fuoco più piccolo. Si raccomanda di sorvegliare la cottura delle mele mescolando quasi di continuo, sopratutto all’inizio della cottura. In seguito, le mele rilasceranno l’acqua che contengono, così si cucineranno fino a diventare come una marmellata. Quando le mele saranno cotte ed il liquido asciugato del tutto, togliere dal fuoco e lasciare raffreddare senza il coperchio. Dividere la pasta frolla in due e tirare due sfoglie sulla carta forno, avendo cura che una sia leggermente più grande per rivestire il fondo ed i bordi di una tortiera di 25 cm di diametro, e l’altra più piccola per ricoprire il ripieno. Versare le mele cotte nella tortiera rivestita di folla, distribuendo uniformemente il tutto. Ricoprire completamente con la seconda sfoglia, e a piacere, con i ritagli di frolla avanzati, si possono fare delle decorazioni. Preriscaldare il forno e cuocere a 220° per 30 minuti circa.   
Infornare ad una altezza media, avendo cura di mettere la tortiera al centro del forno.
http://deliziediantonietta.xoom.it


