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Tarta de Duraznos y Almendras
Ingredientes

1 lata                        
DURAZNOS ENLATADOS DE CALIFORNIA
Pasta base dulce

½ taza


azúcar

1 barra                      
mantequilla

½ pieza                     
huevo

1 taza                        
harina

1 pizca                      
sal

1 cucharadita             
extracto de vainilla

Crema de Almendra

¾ barra       


mantequilla blanda

⅓ taza


almendras en polvo

½ taza


azúcar

1 cucharadita

maicena

1 cucharadita

ron y extracto de vainilla

1 taza



leche

5 cucharadas

azúcar

½ vaina                 

vainilla

2 a 3                      

yemas de huevo

2 cucharadas          

mantequilla 

Preparación

Pasta Base Dulce

Integre todos los ingredientes hasta que la masa se haga una bola, cúbrala con plástico y refrigérela por 1 hora. Cubra el molde con la masa y hornee a 190°C hasta que esté cocida.
Crema de Almendra

Mezcle la mantequilla, las almendras y el azúcar; agregue poco a poco la maicena hasta formar una mezcla acremada. Incorpore la vainilla y el ron; coloque a fuego medio en baño María hasta que espese. Ponga a fuego medio en baño María la leche, añada las yemas una a una y los demás ingredientes, mezclando continuamente; espere a que espese. 
Vacíe la crema sobre la pasta y refrigere mínimo 2 horas. Saque del refrigerador, bañe con la crema de almendras y coloque encima los duraznos. Sirva.
Nota: puede preparar la tarta en un molde grande o en moldes individuales.
California Cling Peach Board


