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Tarta de higos con crema de almendras
Descripcion

[vc_row][vc_column width=»1/3?][vc_column_text]La semana pasada, te propuse una receta salada
con higos: El pollo con higos. Hoy, nos endulzamos con esta receta'de tarta de higos con crema de
almendras. Los higos son frutas que pueden parecer dificilesde cocinar. Pero la verdad es que no.
iSolo necesitas un par de buenas recetas y ya esta! Esta receta de tarta de higos con crema de
almendras queda deliciosa como postre, servida con'una bocha de helado de vainilla. Para la masa,
hice mi receta de Masa de tarta express\a la cual agregué 3 cucharas soperas de
azucar.[/vc_column_text][/vc_ealumn]vc_column width=»2/3?][vc_single_image image=»34117?
img_size=»full» onclick=»zoom»][/vc_column][/vc_row][vc_row][vc_column][vc_column_text]

Receta de la tarta de higos con crema de almendras

[/vc_column_text][/vc_column][/vc_row][vc_row equal_height=»yes» content_placement=»top»
css=».vc_custom_1578327110108{background-color: #f0f0f0 limportant;}»][vc_column
width=»1/4?][vc_column_text]8 pers[/vc_column_text][/vc_column][vc_column
width=»1/4?][vc_column_text]Preparacion 10 min[/vc_column_text][/vc_column][vc_column
width=»1/4?][vc_column_text]Coccion 40 min[/vc_column_text][/vc_column][vc_column
width=»1/4?][vc_column_text]Nivel facil[/vc_column_text][/vc_column][/vc_row][vc_row][vc_column
width=»1/3?][vc_column_text css=».vc_custom_1598796646315{background-color: #f0f0f0
limportant;}»]

Ingredientes

1 masa quebrada ya lista 0 1 masa para tarta express
10-15 higos frescos y lavados

100g de almendras en polvo

100g de mantequilla blanda (a temperatura ambiante)
80g de azucar

15cl de nata (crema de leche)

409 de harina
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e 2 huevos

[/vc_column_text][/vc_column][vc_column width=»2/3?][vc_column_text]

Paso a paso

1. Pracalentar el horno a 180°C.

2. Poner la masa en un molde para tartas, picar con un tendor y ponerle peso (frijoles o alubias
secas, huesos de cerezas) para hornear en blanco (sin relleno) durante 10 min.

3. Mientras la masa se cocina, preparar la crema de almendras.

4. En un recipiente grande, mezclar las almendras, la mantequilla, el azucar, la nata, la harina y los
huevos. Mezclar bien.

5. Sacar la masa del horno, retirar los pesos (o frijoles, o huesos de cerzas) y luego cubrir la masa
con la crema de almendras. Disponer los higos cortados en 2 o 4 sobre la crema, con la pulpa
hacia arriba.

6. Hornear a 180°C por 30 minutos mas.

7. Sacar del horno una vez la tarta cocida y dorada. Servir tibia o fria, con una bocha de helado.

[/vc_column_text][/vc_column][/vc_row][vc_row][vc_column][vc_column_text]

Trucos para la tarta de higos con crema de almendras

e Puedes reemplazar las almendras en polvo por avellanas en polvo. jQueda riquisimo!

e Recomiendo siempre hornear la masa en blanco antes de ponerle el relleno, permite que la
masa no quede cruda.

e Déjate llevar por tu imaginacion y pon los higos sobre la tarta en circulos, lineas o formando
flores, por ejemplo.

[/vc_column_text][/vc_column][/vc_row][vc_row content_placement=»middle»][vc_column
width=»1/67?][/vc_column][vc_column width=»2/3?][vc_message message_box_color=»mulled_wine»
icon_fontawesome=x»fa fa-camera» css=».vc_custom_1578334845364{background-color: #0f0f0
limportant;}»]

Si cocinas recetas del blog, no dudes en sacar fotos al resultado y publicarlas en redes sociales con la
mencién @vidaypimienta o el hashtag #vidaypimienta

iMuchas gracias por tu colaboracion y que cocines rico!
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