Tarta de anana-pina

Preparacion

Escurrimos el jugo de una de las latas de pifa

y mojamos los bizcochos en el jugo, los
pondremos en la base de un molde
desmontable y reservamos en la heladera.
Reservamos unas cuantas rodajas de pifia y
el resto las trituramos bien con la batidora y
semibatimos la crema. El resto del jugo lo
ponemos en una cacerola a hervir, cuando
comience a hervir agregamos la gelatina,
mezclamos muy bien y apartamos del fuego,
dejamos que se temple un poco, unos cinco
minutos mas o menos. Mezclar las tres
preparaciones que teniamos reservadas, la
pifa triturada, el jugo con la gelatina y la
crema. Vertemos la mezcla sobre la base de
bizcochos y guardamos en la heladera, lo
mejor es preparar esta tarta el dia antes.
Antes de servir desmoldamos y adornamos
con las rodajas de pifia que habiamos
reservado. Servimos bien fria.
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Dificultad:

Tiempo de preparacion: 15min , Tiempo de
coccion: 2hrs. Omin

Tiempo total: 2hrs. 15min , NUmero de
porciones: 8

0 Calorias ,0 g Azucares ,0 g Grasas ,0 ¢
Proteinas

Autor: Maria
Url: https://srecetas.es/tarta-de-anana-pina

Ingredientes

o 12 Galletas de Vainillas (de las
esponjosas)

o 2lata/s Pifa - Anana

e 11t Crema de leche

e 2 paquetes de Gelatina de anana

Categorias

Un dia normal, Cumpleafos, Navidad, Pascuas,
Dia de la Madre, Ao Nuevo, Dia Especial, Dia
de San Valentin, Todo el ano, Econémico,
Frutas, Familia, Gourmet, Una cocinera experta,
Visitas, Postre
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