	TARTA DE ARÁNDANOS



	

	
Preparación: 1 HORA - Dificultad: MEDIA - Coste: MEDIO
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Ingredientes para 8 personas

galleta maría, 250 gramo

leche, 1/2 taza

huevo, 1 unidad

nata líquida, 3 cucharada

arándano, 250 gramo

maicena, 4 cucharada

azúcar, 250 gramo

mantequilla, 2 cucharada

huevo, 3 unidad

azúcar glass, 75 gramo
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PREPARACIÓN: 

Moler las galletas con el robot de cocina o meterlas en una bolsa y pasar el rodillo por encima. Ponerlas en un cuenco y añadir la leche, el huevo, la nata y mezclar hasta formar una masa. Engrasar un molde de tarta y cubrir el fondo y los lados con la masa preparada. Lavar los arándanos, ponerlos en un cazo con 1 taza de agua y cocer a fuego suave unos 5 minutos. Separar 2 cucharadas de arándanos y triturar el resto con el líquido, con la batidora; pasar por el chino y poner de nuevo al fuego con los arándanos enteros. Cuando comience a hervir, añadir la maicena disuelta en 1/2 taza de agua y cocer sin dejar de remover con una cuchara de madera, hasta que espese. Incorporar la mantequilla y cocer 5 minutos más. Retirar del fuego e incorporar las yemas, batiendo enérgicamente. Verter la crema preparada sobre la masa de galletas e introducir en el horno precalentado a 180º, hasta que la masa se dore ligeramente. Retirar del fuego, cubrir con las claras de huevo batidas con el azúcar glass y poner de nuevo en el horno para que el merengue se dore. Adornar con arándanos o al gusto y servir fría. 




