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Pay de Durazno
Ingredientes

300g


pasta hojaldrada 
2 latas 

Duraznos Enlatados de California

4 cucharadas 
fécula de maíz

1 


yema de huevo
Preparación

Extienda la pasta hojaldrada en una superficie enharinada hasta que tenga medio centímetro de grueso, córtela en dos partes y con una forre la base y las orillas de un molde para pay, la otra parte servirá para cubrir el pay. Deje reposar en el refrigerador y mientras prepare el relleno del pay.

Disuelva la fécula de maíz en una taza de agua; caliente el almíbar de los duraznos; corte los duraznos en cuadros pequeños. Cuando la fécula esté completamente disuelta, viértala en el almíbar caliente y agréguelo a los duraznos, revuelva bien y deje enfriar. Vierta la mezcla en el pay y cubra con la pasta hojaldrada barnice con la yema de huevo batida y hornee con el horno precalentado a 200°C por media hora o hasta que la cubierta esté dorada. Deje enfriar y sirva.

Tiempo de preparación: 1½ horas

Dificultad: Fácil

Rinde de 8 a 10 porciones

California Cling Peach Board


