Rogag de manzana

Ingredienteg para & rogag:

2 manzanag rojag

Zumo de medio limén

Mermelada de rogag o albaricoque
Azicar glag

Un poco de harina

2 laminag de hojaldre

. Sacamos el corazon de la manzana y la cortamos por la mitad, congervando siempre
la piel. De cada mitad hacemos laminag muy finag en forma de media luna.

2. Ponermog en un cazo la manzana, agua y el zumo de limén hagta que e caliente
(ain que llegue a hervir). Lo egeurrimog y lo regervamog para degpués.

3. Enharinamos la superficie de la cocina donde vayamos a trabajar con el
hojaldre y lo estiramog hasta que nog quede un rectangulo muy fino. Degpués lo
cortamog en tirag alargadag de unog 7 em de ancho.

4. Bintamog cada tira por dentro con mermelada y ponemog log trocitos de
manzana a lo largo de la tira, de forma que cubran la mitad y la parte de la piel

quede por fuera.



5. Doblamos el hojaldre por encima de los trozos de manzana y enrollamog
la tira con mucho cuidado. Se ir4 formando una flor.

6. Vamog colocando lag flores en moldes de magdalenag grandes o de flanes,
untadag de aceite y harina para que no se peguen.
Lag metemog en el horno a 190° durante 45 minutos.

7. Cuando saquemog lag rogag del horno leg tiramog un poco de azicar glag
por encima.

i A diefrutarlag !
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