TARTA MERENGADA DE LIMÓN
Ingredientes:
250 gr. de masa brisa
RELLENO DE LIMÓN
2 limones cáscara rallada y zumo colado 
100 gr. de azúcar 
2 huevos batidos 
125 gr. de mantequilla
MERENGUE 
6 claras 
110 gr. de azúcar
Preparación:
1. Estirar la masa brisa y ponerla en un molde desmontable de unos 26 cm. de diámetro. 
2. Para el relleno poner un cazo al fuego con agua cuando esté caliente a
punto de hervir pero sin que llegue a hacerlo, poner encima un cazo más pequeño y en el los ingredientes del relleno, hay que cocer removiendo constantemente hasta que nos quede una crema espesa. Dejarlo enfriar.
3. Cuando esté suficientemente firme (puede ponerse en el frigorífico) rellenar la tarta y alisar con la espátula.
4. Batir las claras con el azúcar hasta que tomen la consistencia del merengue. Llenar la manga pastelera y cubrir la tarta haciendo círculos concéntricos. 
5. Tener el horno preparado a 200º. Espolvorear el merengue con azúcar e introducir la tarta en el horno, dejar unos 10 minutos hasta que el merengue quede un poquito dorado. 
6. Desenmoldar, enfriar y dejarla una hora en el frigorífico antes de servirla.
