La clave para hacer una torta
de mandarinas, suave y rapida
para el mate
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La torta de mandarinas es ideal para aprovechar las frutas de
estacién durante este invierno y disfrutarla con amigos vy
familia en 1la merienda. Aprendé a prepararla con
un ingrediente secreto para que quede super suave y deliciosa.

La receta es facil, rapida y super rica para disfrutar estos
dias de bajas temperatura. Animate a hacerla con
un ingrediente secreto y sorprende a tu familia con algo
delicioso para la hora del mate.

Los 1ingredientes necesarios para
preparar la torta de mandarinas

= Pulpa de 3 mandarinas

 Ralladura de 3 mandarinas

= 1 huevo

= 180 g de azlcar

= 100 ml de aceite

= 200 g de harina leudante o comin y 1 cdita. de polvo de
hornear

 El ingrediente clave: 1 cda. de semillas de amapola
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» Para el frosting:

= 3 cdas. de azucar glass

= 3 cdas. de manteca de mani
=1 cda. de semillas de amapola

EL paso a paso de la receta de
torta de mandarinas con un
ingrediente secreto

1. Enharind un molde para budin, también podés usar papel
manteca, y reserva. Precalenta el horno a 180 °C.

2. Ralla la cascara de la mandarina aunque trata de evitar
la parte blanca.

3. Peld la fruta y corta los gajos para retirarle las
semillas y procesala con minipimer, procesadora o
licuadora para obtener un puré suave.

4. Tamiza la harina leudante (o la harina comin y el polvo
de hornear) en un bowl y mezcld con las semillas de
amapola

5. Agregad el huevo, el aceite y el azlucar y bati hasta que
la mezcla esté bien integrada y un poco espumosa.

6. Incorpora el puré y la ralladura de mandarina a la
mezcla anterior para unir todos los ingredientes. Hacé
movimientos envolventes para no perder el aire
incorporado.

7. Verté la mezcla en el molde y hornea durante 30-35
minutos, o hasta que al insertar un palillo en el
centro, salga limpio.

8. Deja enfriar latorta de mandarinaen el molde durante 10
minutos antes de desmoldar. Prepara el frosting para
decorar mientras tanto.

9. En un bowl pequeiio, mezcla el azicar impalpable con 1la
crema de mani hasta obtener una crema homogénea. Ahadi
las semillas de amapola y mezcla bien. Una vez que la



torta esté fria, unta el frosting por encima.
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