



CROSTATA DI FRUTTA


Ingredienti
      Una dose di pasta frolla
      Una dose di crema pasticcera
      1 vasetto di pesche sciroppate o altra frutta
      1 bustina torta gel Cameo
 

Procedimento
Tirare una sfoglia, su carta forno, con un po’ più della metà di pasta frolla (infarinare leggermente la frolla ed il tavolo all’occorrenza). Prendere uno stampo da crostata di cm 28 di diametro e  foderarne fondo e bordi con la sfoglia. Con una forchetta bucherellare la frolla, così cuocendo non lievita troppo. Infornare a 180° per 20-30 minuti al centro del forno. Sfornare, far raffreddare, mettere su un piatto da portata, fare uno strato di crema fredda, disporvi sopra fettine di pesche sciroppate e mettere in frigo. Nel frattempo preparare la gelatina (come indicato sulla confezione) e, quando è ancora tiepida, stenderne un velo sul dolce aiutandosi con un cucchiaio ed avendo cura di distribuirla in modo uniforme. Coprire con una campana per dolci e tenere in frigo. Il dolce si conserva 2-3 giorni.
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