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Tarta de la abuela

Ingredientes (8 raciones) Elaboracion

200 g de hojaldre

4 manzanas hermosas Espolvorea el hojaldre con un poco de harina y estiralo con
1 nuez de mantequilla un rodillo hasta que quede muy fino. Col6calo sobre una placa
2 cucharadas de azucar de horno forrada con papel de hornear. Con un cuchillo corta
50 g de mermelada de los extremos de forma que resulte un rectangulo regular. Con
albaricoque un tenedor pincha la parte central para que no suba; deja los
un poco de harina para estirar bordes sin pinchar.
el hojaldre
hojas de menta Pela las manzanas, cortalas por la mitad, retira los corazones
y cortalas en laminas finas. Cubre la parte central del hojaldre
Para acompanar dejando libres los bordes.
salsa de frambuesas, natillas
(opcional) Coloca encima pequenas porciones de mantequilla y espolvorea

con azicar. Introduce en el horno a 170-180 grados durante
20-25 minutos.

Retira la tarta del horno, unta la superficie con mermelada de
albaricoque y adornala con una ramita de menta.

Si te apetece, puedes acompanar con un salsa de frambuesas o

unas natillas.
Analisis nutricional (racion)
Kilocalorias 224
Proteinas 29
Lipidos 12g
A.g.saturados 5@
A.g.monoinsaturados 5g
A.g.poliinsaturados 1g
Colesterol 3mg |
Hldrgtos s 240 ; Comentario dietético
Calcio 29mg
Hierro 1mg |
Sodio 120mg | Acompana la tarta con salsas a base de frutas en compota
Vitamina C 3mg | o almibar para no incrementar considerablemente su valor
Vitamina A 76um | calérico.
Acido félico 6um |
Fibra 29

A.g.= Acidos grasos
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Decia el profesor Francisco Grande Covian: “La difusion de los conocimientos cientificos sobre nutricion es
el camino mas eficaz para salir de la confusion en la que el puablico se encuentra sumergido”.

El profesor Grande no se conformaba con hacer ciencia, sino que creia que era una obligacion el
comunicarla no sélo a otros cientificos mediante la publicacién de articulos cientificos sino también
divulgarla a los consumidores. El consiguié transmitir a todo el mundo que los conocimientos cientificos
combinados con el sentido comiin es la mejor forma de combatir los malos habitos nutricionales. Por otra
parte, las dotes de comunicacion que tiene Karlos Arguinano han hecho que la practica de la buena cocina
sea frecuente en muchos hogares.

Grande Covidn y Arguifiano tenian, a pesar de pertenecer a mundos tan distintos (cientifico y cocinero),
varios puntos en comtin, entre ellos, el gusto por la buena cocina, su amor por la dieta mediterranea y gran
capacidad de comunicacion para explicar lo dificil de forma sencilla e inteligible para todo el mundo. Con
esta coleccion, la Fundacion y Karlos Arguinano pretenden, mediante la combinacion del trabajo conjunto
de cientificos expertos en nutricion y la de uno de los mejores cocineros, conseguir que el lector pueda
adquirir unos habitos saludables y mejorar su estado nutricional disfrutando a la vez de los placeres que nos
produce una buena mesa.

www.karlosnet.com
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