
C R O S T A T A  C O N  C O N F E T T U R A  D I
A L B I C O C C H E  

PREPARACIÓN
10 minutos

COCCIÓN
30 minutos

PARA
molde Ø23 cm

250 g har ina de reposter ía

150 g mantequi l la

100 g azúcar

50 g yemas (2 o 3 dependiendo del  tamaño de los  huevos)

1 l imón la  ra l ladura

½  vaina vaini l la  opcional

sal

370 g confi tura  de albar icoque

INSTRUCCIONES

Pesar  todos los  ingredientes .

Si  se  amasa con amasadora:  Mezclar  pr imero la  mantequi l la  con

el  azúcar ,  luego añadir  las  yemas de una en una,  esperando a  que

una se  haya incorporado del  todo antes  de añadir  la  s iguiente ,  y

f inalmente añadir  la  har ina tamizada,  la  sal ,  la  ra l ladura de l imón

y la  vaini l la .  Cuando se  haya formado más o menos la  masa,

sacar la  de la  amasadora y dar le  forma con las  manos,  t rabajando

lo más rápido posible .

Si  se  amasa a  mano:  Disponer  la  har ina en forma de volcán en la

encimera,  y  meter  en el  hueco central  los  otros  ingredientes .

Mezclar  pr imero los  ingredientes  del  medio y luego incorporar

poco a  poco la  har ina de alrededor .  I r  haciendo migas con las

manos,  refregando las  manos entre  s í .  Hay que t rabajar  con

velocidad-es  só lo  cuest ión de práct ica .  Dar  forma a  la  masa.  

Fi lmar  el  disco de pasta  f rol la  y  reservar  en la  nevera al  menos

30 minutos .

Engrasar  y  enharinar  e l  molde que vayamos a  usar .  Lo ideal  ser ía

uno de bordes acanalados y mejor  aún s i  con el  fondo móvil ,  pero

la  crostata  se  adapta  a  toda superf ic ie :  se  puede hacer  incluso en

molde rectangular .

Calentar  e l  horno a  180 ºC (arr iba y abajo,  o  como mejor  funcione

tu horno) .

INGREDIENTES



Reservar  en la  nevera 1/3 de la  masa para  las  t i ras  decorat ivas  y

est i ra  e l  res tante  a  un espesor  de unos 5 mm.

Esta  masa no es  la  más senci l la  de est i rar  y  de mover .  De todas

formas s i  se  rompe no es  grave,  la  crostata  es  un dulce rúst ico y

los  parches son par te  integrante  de su ser .

Aun as í  se  puede hacer  de forma más fáci l  es t i rando la  masa

entre  dos láminas de papel  sulfur izado,  qui tando luego una y

volcando la  masa encima del  molde.

Cubrir  e l  fondo y los  bordes y el iminar  la  masa en exceso.

Pinchar  e l  fondo de la  masa con un tenedor  para  que no suba en

cocción.

Rel lenar  con la  confi tura  de albar icoque de forma que quede una

capa de pocos mil ímetros.  Para  una tar ta  de este  tamaño (molde

de 23 cent ímetros)  he usado un bote  de 370 gramos.

Est i rar  e l  tercio de masa que se  hab ía reservado a  un espesor  de 5

mil ímetro y cortar  unas t i ras  regulares  del  tamaño que más nos

guste:  pueden ser  muchas y f inas  o  menos y anchas.

Si  quieres  que te  salgan muy boni tas  (más que las  m ías) ,  una vez

est i rada la  masa volver  a  ponerla  en la  nevera.  En general  más

t iempo la  masa pasa en la  nevera,  mejor .

Disponer  las  t i ras  de masa en forma de cuadr ícula .

Tradicionalmente se  ponen las  de un lado pr imero y las  otras

encima,  s in  entrecruzar las  entre  s í ,  pero se  puede hacer .

Pegarlas  a  los  bordes,  y  la  crostata  es tá  l is ta  para  hornear .

Hornear  la  crostata  durante  30 minutos ,  o  hasta  cuando veamos

que la  superf ic ie  se  pone bien dorada.

La crostata  tendrá que reposar  unas horas  para  coger  cuerpo:

recién sacada del  horno la  masa,  r ica  en mantequi l la ,  será  aún

bastante  blanda,  pero se  pondrá más f i rme al  enfr iar .


