PARA 6 TARTES INDIVIDUAIS

ou 1 TARTE GRANDE

A tarte de limdo merengada é um grande
classico da pastelaria, apreciada pelo

equilibrio entre a acidez do limdo e a
dogura do merengue.

E composta por uma massa doce crocante,
um lemon curd intenso e um merengue
leve, delicadamente dourado. Uma
combinagdo de texturas e sabores que
resulta numa sobremesa fresca, gulosa e
elegante.

INGREDIENTES

Massa quebrada Creme de limao
70g de manteiga 2 limdes

50g de agticar em po 3 ovos

1/2 ovo 120g de acucar
125g de farinha 120g de manteiga

12g das améndoas moidas
Uma pitada de sal
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Merengue

80g das claras de ovo
1609 de agucar

40g de agua



MODO DE PREPARO

Massa Quebrada

¢ Retirar a manteiga com antecedéncia para que fique macia.

e Misturar a manteiga com o agticar em po.

e Adicionar o ovo.

e Adicionar a farinha e a farinha de améndoa.

e Trabalhar a massa na bancada (fraisage), envolver em pelicula aderente e colocar no
frigorifico durante 15 minutos.

Creme de Limao

e Colocar a manteiga cortada em pedagos numa taca.

e Num tacho, colocar o aglicar, os ovos, as raspas € o sumo de lim3o. Levar ao lume,
mexendo com um batedor.

e Quando o creme engrossar e comecar a ferver, verter sobre a manteiga. Deixar a
manteiga derreter e bater até obter um creme liso.

e Cobrir com pelicula aderente e reservar no frigorifico.

Forrar e Cozer

e Pré-aquecer o forno a 175°C.

e Untar o interior das formas (8 cm).

e Estender a massa doce com 3 mm de espessura. Forrar as formas e deixar repousar
no frigorifico durante 15 minutos.

e Levar ao forno durante 12 minutos.

e Retirar do forno e deixar arrefecer.

Merengue

e Colocar as claras no misturador.

e Num tacho, colocar a dgua e o aglcar e aquecer até 121°C.

e Quando a calda atingir 118°C, comecar a bater as claras até ficarem espumosas, mas
ainda nao firmes.

e Aos 121°C, retirar a calda do lume, deixar as bolhas desaparecerem e verter
lentamente em fio fino sobre as claras enquanto se bate.

e Continuar a bater até o merengue arrefecer.

Finalizacao
e Rechear as bases de tarte com o creme de limao e alisar.

e Colocar o merengue num saco de pasteleiro e aplicar sobre as tartes.
e Com um macarico, dourar ligeiramente o merengue.
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