Manzanas moscovitas
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Comentario nutricional
Lave siempre la fruta muy bien y cdémala con piel. De esta manera se obtiene el
beneficio de un mayor aporte de fibra, vitaminas y minerales.

Modo express

1. Lave las manzanas y partalas por la mitad. Vacielas con una cucharilla hasta
que adquieran forma de vaso, pero procure que las paredes no queden
demasiado finas.

2. Deseche el corazdn y pique la pulpa de la manzana. Untela con el polvo de
almendras, la mermelada, la canela y la mitad del azuicar. Rellene las
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manzanas con esta preparacion.

. Coloque un trozo de papel antiadherente en el fondo de la cubeta y ponga
sobre él las manzanas rellenas con un poco de mantequilla. Cierre la tapa y
programe el menu Horno a 1692 durante 27 minutos.

. Deje enfriar las manzanas fuera de la cubeta. Mientras tanto, monte las claras
con el azucar hasta formar un merengue firme.

. Cuando las manzanas estén templadas, disponga el merengue encimay
caramelicelo con un guemador.



