Sfogliata di frutta estiva
Ingredienti :

3 pesche

6 albicocche

100 g zucchero

2 dl acqua

1 disco di pasta sfoglia già pronta

1 manciata di amaretti

1 albume + 2 cucchiai di zucchero

Procedimento:

Tagliare a spicchi le pesche e le albicocche.

Far bollire lo zucchero nell’acqua e cuocervi 5 minuti la frutta; scolarla ancora croccante e farli colare su carta da cucina.

Porre il disco di sfoglia su una placca rivestita di carta da forno.

Cospargere la pasta con gli amaretti tritati, lasciando libero un margine di 3 cm intorno.

Porvi sopra pesche e albicocche e piegate verso l’interno il bordo della pasta.

Montare l’albume con lo zucchero e stenderlo sulla pasta.

Cuocere 30 minuti in forno già caldo a 200°C. 

Sfornare e servire tiepido.
