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Foaie de aluat foietaj
proaspat (275 g)

Mere
Zahar
Fainad de migdale

¢ Baton vanilie de
Bourbon intreg

Miere

Sucul de la 2 laméie
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Pregatire

Preincalzeste cuptorul la 185 °C. Cur&ta merele de coajs, taie-le in jumatati
si scoate-le cotoarele. Adu la fierbere o oald cu apa si 1 lingura de zahar,
adauga jumatatile de mere si fierbe-le timp de 90 de secunde. Transfera-le

pe o tava si lasd-le s& se raceasca usor.

Taie fiecare jumatate de mar in felii subtiri, féra a le separa complet. Asaza
aluatul foietaj intr-o tava de tarta de 26 cm si indeparteaza excesul. Presar3
faina de migdale pe baza si asaza jumatatile de mere deasupra.

Intr-un vas mic, adu la fierbere mierea, sucul de Iamaéie si batonul de vanilie
curatat, apoi unge merele cu acest amestec. Coace tarta timp de 25 de

minute.

Scoate tarta din cuptor si unge merele incd o data. Las3 sa se raceasca sau
serveste calda cuinghetatd de vanilie.



