Tarta de pina Raquel Gil
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1. Untamos la cubeta de Chef Plus Induction, con mantequilla, espolvoreamos con
azUcar generosamente,ponemos rodajas de pifia en la cubeta. Reservamos
todo el alimibar de la lata, el resto de la pifia la batimos con el resto de
ingredientes y afladimos esta mezcla a la cubeta, seleccionamos el menu
horno a 1622 por 20 minutos.

2. A finalizar el programa vertimos el jugo de la pifa reservado anteriormente por
encima y dejamos que la tarta lo absorba y se enfrie. Después desmoldamos.


https://www.chefplus.es/print/pdf/node/942

