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«Tarta de Sidra», nombre
de la dltima creacion de los
pasteleros guipuzcoanos

. _ « EL

DONOSTIA, La Asociacion de

Pasteleros -de Gipuzkoa presentd
ayer en la sidreria Bereziarlua de
Asligarraga su Gllima creacidn dul-
‘cexla tarta de sidip, Este postre es el
segundo que prominciona la asocia-
cion tras el lanzamiento al merca-
do a finales de agosto de la tarla
«Gipuzkoas, producto que ha ubte-
nidd una buena acogida,

Los pasteleros guipuzeoanos han
guerido aprovechar la fuerte pro-
yeccion de todo cuanto se imueve
en torno a las sidrerias para presen-
tar en sociedad un postre elaborado
a partir del mas conocido derivado
de la manzana. En un principio el
principal canal de comercializacion
serdn las pastelerius, aunque la idea
de sus promalores es introducir el
postre en las sidrerias para st in-
clusion en el menii Lradicional del

atxobxe, i

En la creacion de la tarta de sidra
han participado ocho pasteleros.
Tras diversas pruebas y a partir de
los maodelos elaborado por cada
uno de ellos, se alcanzo una receta
comuin que ahora serd entregada a
todos Ios reposteros para que co-
miencen a elaborarla esta misma
Sermana.

La recela

La tarla, que posee una alta capa-
cidad de conservacion, consiste en
una hase de bizcocho de nueces re-
llena de una crema de sidra, que se
obliene de la mezela de la bebida

con nala liguida y mentada, fécule

y azucar. Sobre este relleno figura
la inscripeion en chocolate «Sagar-
doan y una o dos manzanilas a mo-
do de adorno. La circunferencia de
la tarta esld cubierla por medias
nueces banadas con una gelalina,

En primer plano, varios modelos de la tarfa, i en sequndo, sus creaddres

Juan José Urigain, presidente de
la Asociacign de Pasteleros, anun-
i que tras Ia tarta «Gipuzkoan y la
de sidra, los reposteros guipuzcoa-
nos Lrabajan sobre un nuevo pro-

;

yecto del que sélo adelantd una pis-
ta: Se Ilamar tarla «Arantzazus.
EEl precio del nuevo postre serd
similar al del resto de las tarlas que
se comercializan en las pastelerfas.



