TARTA DE MANZANA

Ingredientes:

6 manzanas: 4 para la masa y 2 para decorar

6 cucharadas soperas de leche

4 cucharadas de azúcar

2 huevos

6 cucharadas soperas de harina

1 sobre de levadura en polvo

Mantequilla

Limón

Mermelada

Brandy

Preparación:

Pelar 4 manzanas, quitarles el corazón y partir a trozos.

Batir las manzanas con la leche, los huevos, el azúcar y un trozo pequeño de mantequilla.

Añadir la harina mezclada con la levadura y batir. Añadir un poco de ralladura de limón y si se quiere una chorrotada de Brandy.

Poner esta masa en un molde previamente untado con mantequilla.

Pelar las 2 manzanas restantes, quitarles el corazón y cortarlas a rodajitas. Decorar la tarta colocando las rodajas en círculo sobreponiendo unas a otras en abanico.

Meter al horno previamente caliente durante 1 hora a unos 160ºC. Pasado ese tiempo comprobar si está hecha pinchando con una aguja.

Sacar del horno.

En un cazo poner el zumo de 1/2limón y añadir mermelada de albaricoque, poner a calentar despacio dando vueltas.

Cubrir la tarta con la mermelada.

