mas videos en

Tarta de fresa
con nata

TonioCocina

Coccion :
Cantidad

40 minutos

6 -8 raciones

Ingredientes:

Para el relleno y decorar :

140 g de harina de reposteria

16 g de levadura en polvo para bizcochos
6 huevos medianos y 3 claras

150 g de azUcar

1 yogurt natural (125 g)

Ralladura de 1 naranja o limén

Molde de 21-22 cm

Un papel de hornear (opcional)

400 g de nata liquida para montar 35% M.G.
(crema de leche)

4 cucharadas de azucar

300 g de fresas

2 gotas de colorante rojo para tartas

1 Ponemos a precalentar el horno a 1802 C. Sacamos

unos 30 minutos antes del frigorifico los huevos y el
yogur. Preparamos el molde colocando papel de
hornear en el fondo y engrasando los bordes y
espolvoreando harina. Separamos las claras de las
yemas y las batimos a punto de nieve afiadiéndole
casi al final 2 cucharadas de azucar (asi subird mejor
el bizcocho).

En otro bol batimos las yemas con el aztcar.
Anadimos el yogurt, mezclamos bien. Afiadimos la
ralladura de naranja o limén y removemos. A
continuacién y mezclando con ayuda de una espatula
o cuchara, vamos incorporando la harina pasada por
un colador (tamizada) y mezclada con la levadura.
Luego afiadimos las claras batidas a punto de nieve,
iremos incorporandola por partesy removemos
hasta que queden bien mezclados los ingredientes.
Vertemos la mezcla en el molde y horneamos en la
mitad del horno a 1802 C durante unos 40 minutos.
Pasado este tiempo pinchamos en el centro y nos
aseguramos que esté bien cocido. Si es asi lo
retiramos y dejamos enfriar, sino le damos el tiempo
que necesite en intervalos de 5 minutos.

mas recetas en

Hoy prepararemos una tarta de fresas con nata muy
facil de hacer, jugosa y muy sabrosa. Utilizaremos
como base un esponjoso bizcocho sin mantequilla,
que rellenaremos con unas deliciosas fresas y nata.
En este video veremos todos los trucos para que
hacer esta rica tarta sea muy, muy fécil y lo mas
importante, para disfrutar de su sabor..

3 Una vez frio el bizcocho batimos la nata (crema de

leche) hasta que esté semi-montada, afiadimos
unas cuatro cucharadas de azucar y batimos hasta
que las palas de la batidora hagan dibujo en la
crema (No debemos pasarnos con el batido para
que no se corte). Dividimos la nata ya montada en
dos partes: a una le echamos unas gotas de
colorante rojo y mezclamos hasta conseguir un
bonito color rosado. La otra mitad la echaremos en
una bolsa o manga pastelera con una boquilla de
estrella y reservando 3 6 4 cucharadas de nata para
mezclar con las fresas que hemos picado en tacos
pequefios. Reservamos una fresa entera y bonita
para la decoracidn final.

4 Cortamos el bizcocho a la mitad y rellenamos con

las fresas mezcladas con la nata. Tapamos con la
mitad superior del bizcocho y cubrimos con la nata
coloreada. Hacemos bien la forma y dibujamos
unas estrellas con la manga pastelera por la parte
superior y el lateral. Colocamos una fresa en el
centro y a disfrutar...
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