TORTAS DE ACEITE CON VINO

Ingredientes
— 50 g de almendras — 10 g de canela
— 80 g de aziicar — 10 g de anises
— La piel de 1 limén (solo la — 500 g de harina
parte amarilla) — Un pellizco de sal
— 250 g de aceite — 200 g de azucar
— 120 g de vino blanco humedecido con unas
— 10 g de ajonjoli gotas de agua
PREPARACION

¢ Trocee las almendras en el vaso
durante 10 segundos, vel. 3 1/2.
Retirelas y resérvelas. Deben
quedar pequeilitas.

¢ Pulverice el azicar en vel. 5-7-9
progresivo durante 30 segundos.
Incorpore la piel de limén y pro-
grame | min a las mismas veloci-
dades. Anada el aceite, el vino, el
ajonjoli, la canela y los anises y mezcle todo programando 5 segundos, vel. 2.

e Incorpore la harina y la sal, mezcle todo 10 segundos, vel. 6 y, a continua-

cién, programe 1 min, vel. Espiga, ayuddndose con la espatula. Deje re-
posar la masa durante 15 min.

e Retire la masa del vaso y haga
bolitas, apldstelas con los dedos y
espolvoréelas con las almendras pi-
cadas y el azicar humedecido
(ver foto). Coléquelas en una
bandeja de horno engrasada o cu-
bierta con papel vegetal o
ldmina antiadheren-
te e introduzca la
bandeja en el hor-
no, precalentado
a 180 °C, duran-
te 10 6 15 min.
Tienen que que-
dar doradas.




