TODO DULCE

TORTA SUAVE DE LIMÓN Y MERENGUE

ESPECIALISTA: CARLOS TERCEÑO

Para un molde de 26 cm. de diámetro

INGREDIENTES

PARA LA BASE
-125 G. MANTECA

-200 G. AZÚCAR

-RALLADURA DE 1 LIMÓN

-JUGO DE 1 LIMÓN

-2 HUEVOS

-375 G. HARINA LEUDANTE

-125 C.C. CREMA DE LECHE

PARA LA CREMA DE LIMÓN

-15 G. GELATINA 

-35 C.C. AGUA 

-4 YEMAS

-120 G. AZÚCAR

-325 G. QUESO CREMA 

-RALLADURA DE 1 LIMÓN

PARA EL ARMADO

-50 G. MERENGUITOS

-50 G. ALMENDRAS 

-LICOR DE LEMONCELLO

Procedimiento:

Base:

Colocar la manteca, el azúcar y la ralladura de limón en una batidora hasta obtener una consistencia cremosa, agregar los huevos y batir bien. Incorporar la harina, la crema y el jugo de limón a la mezcla.

Colocar la pasta en un molde enmantecado y enharinado y cocinar por 40 minutos a 180 grados. 

Crema de limón:

Hacer un sabayón con el agua, las yemas y el azúcar.

Diluir la gelatina y agregar el sabayón. Enfriar. Agregar la cáscara de limón.

Por último agregar el queso crema e integrar bien. 

Armado:

Colocar en un aro la base, humedecer con el lemoncello, colocar una pequeña capa de crema, espolvorear con los merenguitos y las almendras picadas, y finalizar nuevamente con la crema. Llevar a la heladera por dos horas, desmoldar y decorar.

