TARTA HELADA DE NATA
CON PRALINE DE ALMENDRAS

Apta para TM31 y TM5.

INGREDIENTES (para 8 racciones):

e 150 gr de azucar
e 100 gr de almendras crudas y sin piel

* 75 gr de galletas (tipo maria,
napolitana...)

* 500 gr de nata para montar (minimo
35% M.G.) MUY FRIA!

e 370 gr de leche condensada (un bote
pequeiio)

PREPARACION:

Poner en el vaso las almendras y trocear 3 seg/vel 5

2. Poner sobre la tapa del Thermomix un bol, conectar la funcion balanza y pesar los 100
gr de azucar. Ponerlo en una sartén (*) y calentar hasta que funda y empiece a coger un
color dorado. Anadir las almendras (que previamente hemos troceado), dejar que
caramelicen y verter sobre un papel de hornear o lamina de silicona. Dejar enfriar.

3. Poner en el vaso el pralin é de almendras y trocear 3 seg / vel 5. Retirar del vaso y
reservar.

4. Poner en el vaso las galletas vy triturar 10 seg / vel 7. Verter en un molde desmontable
de 20 cm de @, repartir la galleta triturada por la base del molde y reservar.

5. Colocar la MARIPOSA en las cuchillas. Incorporar al vaso la nata (bien frial) y
programar vel 3,5 sin poner tiempo. Estar pendientes y parar en cuanto esté semi-
montada (tiene que quedar cremosa)

6. Con la espatula bajar la nata hacia el fondo del vaso. Incorporar la leche condensada y
mezclar 5 seg / vel 2,5

7. Poner la mitad de la mezcla en el molde preparado anteriormente, repartir por encima el
praliné de almendras reservado, y cubrir con el resto de la nata. Introducir el molde en el
congelador un minimo de 4 h. Desmoldar la tarta, cortar en porciones y servir.

Comentarios/Trucos:

* (*) NUNCA CARAMELIZAR AZUCAR EN EL THERMOMIX!!!
* Para cortar la tarta va muy bien remojar un cuchillo bien afilado con agua muy caliente.

* Se puede decorar con un poco del praliné de almendras, fresas, frutos del bosque...
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