	TARTA DE MERENGUE Y COCO



	

	
Preparación: 1 HORA - Dificultad: MEDIA - Coste: MEDIO
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Ingredientes para 6 personas

harina, 250 gramo

mantequilla, 125 gramo

azúcar glass, 200 gramo

yema de huevo, 1 unidad

sal, 1 pizca

mermelada de albaricoque, 2 cucharada

clara de huevo, 4 unidad

coco rallado, 100 gramo

zumo de limón, 1 unidad

ralladura de limón, 1/2 unidad
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PREPARACIÓN: 

Poner la harina con una pizca de sal en una mesa de trabajo en forma de volcán y añadir la yema, 30g de azúcar y la mantequilla troceada en su interior. Trabajar con los dedos, hasta formar una masa homogénea. Hacer una bola, envolverla en un trozo de film de cocina y dejarla reposar en el frigorífico durante 30 minutos. Extenderla con un rodillo. Engrasar un molde de tarta plano de 22 cm. con mantequilla y forrarlo con la masa. Pinchar toda la superficie con un tenedor y moldear todo alrededor con los dedos. Untar toda la base de la tartaleta con 2 cucharadas de mermelada. Batir las claras de huevo a punto de nieve junto con el azúcar glas restante. Cuando estén bien montadas, añadir el coco rallado y el zumo y la ralladura del limón, mezclando con cuidado, con movimientos envolventes. Verter el merengue en la tartaleta, alisando bien la superficie e introducir en el horno, previamente calentado a temperatura media, durante 30 ó 35 minutos, hasta que la masa esté dorada y el relleno cocido



