	TARTA DE HOJLADRE CON LIMÓN



	

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

hojaldre congelado, 250 gramo

limón, 3 unidad

azúcar, 200 gramo

maicena, 1 cucharada

huevo, 3 unidad

mantequilla, 20 gramo



	[image: image2.jpg]



PREPARACIÓN: 

Descongelar el hojaldre y extenderlo con un rodillo; cortar un redondel y colocarlo en la placa del horno, humedecida con agua. Cortar una tira en redondo y colocarla alrededor, pegada con agua. Pinchar el fondo y cocer en el horno unos 20-30 minutos. Retirar y dejarlo enfriar. Pelar 1 limón, sin nada de la piel blanca y cortarlo en juliana fina. Ponerlo en un cazo con 50 g de azúcar y 1/2 taza de agua, y cocer 8-10 minutos; colar y reservar el líquido de la cocción. Exprimir 2 limones, diluir en el zumo 1 cucharada colmada de maicena y agregar el almíbar reservado. Añadir las yemas, una a una, batiendo y, la mantequilla. Pasarlo a un cazo de fondo grueso y ponerlo a fuego suave, removiendo rápidamente, sin dejar hervir, hasta que espese. Dejar enfriar. Rellenar la tartaleta con la crema preparada y la juliana de limón confitada. Batir las claras a punto de nieve con 150 g de azúcar y repartir sobre la crema. Introducir en el horno caliente y gratinar unos minutos. Dejar enfriar antes de servir. 




