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57© Resumen:
Nueva tarta de almendras.
Nueva tarta de almendras, caracterizada por constar de
hojaldre y crema de mantequilla. Para la elaboración del
hojaldre partimos de 1000 grs. de harina, 900 grs. de
mantequilla, 100 grs. de manteca de cerdo, 25 grs. de
sal, 500 cc de agua. Se amasan harina, manteca de cer-
do y sal con agua fría. La masa resultante se empasta
con la mantequilla. Se lamina la pasta resultante. Se ha-
cen pliegues hasta un número de seis veces, se deja re-
posar veinte minutos cada dos pliegues y se extiende en
molde. Para la elaboración de la crema partimos de 1000
grs. de mantequilla de calidad superior, 1000 grs. de azú-
car glasé, 15 huevos, 300 grs. de almendras marconas,
100 grs. de azúcar. Se templan los huevos, se añade el
azúcar y se bate la mantequilla. La conformación final de
la tarta es una base de hojaldre, una capa de crema de
mantequilla... y así sucesivamente hasta terminar con una
cobertura de almendra picada y azúcar glasé, ornamen-
tando con crema de mantequilla en la superficie y en el
borde de la tarta y alisando la mantequilla con una espá-
tula, para posteriormente espolvorear viruta de hojaldre.

Aviso: Se puede realizar consulta prevista por el art. 37.3.8 LP.E
S
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DESCRIPCION

Nueva tarta de almendras.
Objeto de la invención

La presente invención tal y como su t́ıtulo in-
dica, se refiere a una nueva tarta de almendra, en
la que se combinan los elementos de tal manera
que se consigue un nuevo sabor y textura que la
hacen diferente a todas las que existen en el mer-
cado.
Antecedentes de la invención

Desde tiempos inmemoriales el hombre ha
ideado la posibilidad de unir distintos ingredien-
tes para elaborar productos de panadeŕıa y con-
fiteŕıa. A medida que el ser humano ha ido evo-
lucionando también han ido cambiando las prefe-
rencias por las distintas maneras de presentar los
alimentos. Lo mismo ha sucedido y continúa su-
cediendo en la actualidad. Dado el proceso de ela-
boración, que consiste en trabajar de una manera
lenta y suave la masa, utilizando como materias
iniciales productos de la mayor calidad, se ob-
tiene un producto de exquisito paladar y textura,
ya que las láminas de hojaldre quedan más sepa-
radas y la crema de mantequilla alcanza el punto
idóneo de suavidad que hace que esta tarta sea
única en el mercado gozando de unas propieda-
des que la hacen apetecible por su sabor, textura
y digestibilidad, tal y como pasamos a detallar a
continuación:
Descripción de la invención

La nueva tarta de almendra que nos ocupa
incorpora los siguientes ingredientes

Ingredientes para elaboración del hojaldre:
- 1000 grs. de harina
- 900 grs de mantequilla
- 100 grs. de manteca de cerdo
- 25 grs. de sal
- 500 c.c. de agua (aproximadamente)
Para elaborar el hojaldre se utilizan dos ti-

pos de harinas: harina candeal (utilizada normal-
mente para hacer pan, tiene la propiedad de ser
elástica), y harina de gran fuerza (a base de trigo
duro. Tiene menor humedad y produce mayor li-
gazón en la masa), variando la amalgama de am-
bas según la temperatura ambiente y el grado de
humedad. Aśı, si la temperatura ambiente es ele-
vada, la masa tiene que reposar más tiempo y
debe quedar más blanda. Por el contrario, si la
temperatura ambiente es baja, la masa ha de te-
ner mayor consistencia y la mantequilla tiene que
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ir en proporción a dicha masa.
Ingredientes para elaboración de la crema:
- 1000 grs de mantequilla de calidad superior
- 1000 grs. de azúcar glass
- 15 huevos (peso aproximado 1000 grs.)
Por encima se añade:
- 300 grs. de almendra marcona (tipo de al-

mendra con propiedades de dulzura y uniformi-
dad)

- 100 grs. de azúcar.
Proceso de elaboración para el hojaldre:
Se amasa la harina, la manteca de cerdo y la

sal con agua fŕıa (aproximadamente 5◦C).
Se empasta o envuelve la masa con la mante-

quilla hasta que esta mantequilla está bien tapada
con la masa.

Se lamina la pasta resultante y se hacen plie-
gues hasta seis veces. Cada dos pliegues se deja
reposar la masa durante 20 minutos, quedando
aśı preparada para proceder a extenderla sobre el
molde.

Antes de meter la tarta en el horno, se taladra
o perfora el fondo para controlar el volumen que
se desea obtener posteriormente.

Proceso para elaboración de la crema de man-
tequilla:

Para elaborar la mantequilla montada se tem-
plan los huevos, se añade el azúcar y se pone en la
batidora para proceder a batir durante 20 minu-
tos hasta que queda una masa bien esponjosa. Se
añade la mantequilla previamente fundida, lenta-
mente, Esta mantequilla montada, junto con la
almendra y el azúcar glass deberán quedar por
encima de la tarta.

La conformación final de la tarta es de una
base de hojaldre, una capa de crema de mantequi-
lla, una capa de hojaldre, una capa de crema de
mantequilla... y aśı sucesivamente hasta terminar
con una cobertura de almendra picada y azúcar
glass, ornamentando con crema de mantequilla
en la superficie y en el borde de la tarta, alisando
la mantequilla con una espátula para posterior-
mente espolvorear viruta de hojaldre.

No se considera necesario hacer más extensa
esta descripción para que cualquier experto en la
materia comprenda el alcance de la invención y las
ventajas que de la misma se derivan. Los términos
en que se ha redactado esta memoria deberán ser
tomados siempre en sentido amplio y no limita-
tivo, según las reivindicaciones que se muestran a
continuación:
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REIVINDICACIONES

1. Nueva tarta de almendras, caracterizada
porque está elaborada con hojaldre y crema de
mantequilla para cuya elaboración seguimos las
siguientes pautas: Para la elaboración del hojal-
dre partimos de los siguientes ingredientes: 1000
grs. de harina, 900 grs de mantequilla, 100 grs.
de manteca de cerdo, 25 grs, de sal, 500 c.c.
de agua (aproximadamente) El proceso de elabo-
ración para el hojaldre, es el siguiente: Se amasa
la harina, la manteca de cerdo y la sal con agua
fŕıa (aproximadamente 5◦C), una vez que está for-
mada la masa, ésta se empasta o envuelve con la
mantequilla hasta que la mantequilla está bien cu-
bierta con la masa. Se lamina la pasta resultante
y se hacen pliegues hasta un número de seis veces.
Cada dos pliegues elaborados se deja reposar la
masa 20 minutos, quedando aśı preparada para
extender sobre el molde. Antes de meter la tarta
en el horno, se taladra el fondo para controlar el
volumen, consistiendo el proceso de taladrado en
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punzar la masa base según el volumen deseado.
Para la elaboración de la crema, utilizamos los
siguientes ingredientes: 1000 grs. de mantequi-
lla de calidad superior, 1000 grs. de azúcar glass,
15 huevos (peso aproximado 1000 grs.), 300 Sra
de almendra marcona, 100 grs. de azúcar. El
proceso que seguimos para elaborar la crema de
mantequilla es el siguiente: Para elaborar la man-
tequilla montada se templan previamente los hue-
vos, se añade el azúcar y se pone en la batidora
para proceder a batir durante 20 minutos hasta
que queda una masa bien esponjosa. Se añade
la mantequilla previamente fundida, lentamente;
quedando finalmente la tarta conformada por una
base de hojaldre una capa de crema de mantequi-
lla, una capa de hojaldre, una capa de crema de
mantequilla... y aśı sucesivamente hasta terminar
con una cobertura de almendra picada y azúcar
glass, y ornamentación de crema de mantequilla
en la superficie y bordeando la tarta la crema de
mantequilla se alisa con una espátula para poste-
riormente espolvorear viruta de hojaldre.
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