Masa para Tarta

Porciones: 10 porciones

Ingredientes (para la masa):

. 1 1/4 tazas (150g) de harina de trigo

. 1/4 taza (30g) de azuicar en polvo

. 1/4 cucharadita de sal

. 1/2 taza (115g) de mantequilla sin sal, fria y en cubos
. 1 yema de huevo grande

. 2-3 cucharadas (30-45ml) de agua con hielo

Instrucciones

. Mezclar los ingredientes secos:
En un procesador de alimentos, combine la harina, el azucar en polvo y la sal.

. Agregar la mantequilla:
Agregue la mantequilla fria y en cubos al procesador de alimentos y pulse hasta que la
mezcla tenga una textura de migas gruesas.

° Agregar la yema de huevo:
Afada la yema de huevo y pulse hasta que todo se combine.

. Agregar el agua con hielo:

Agregue gradualmente el agua con hielo, 1 cucharada (15ml) a la vez, hasta que la masa
comience a unirse.

. Formar y refrigerar la masa:

Coloque la masa sobre una superficie ligeramente enharinada, amase suavemente hasta
que esté suave y forme un disco. Envuelva en pléstico y refrigere durante 30 minutos.

. Precalentar el horno y preparar el molde:

Precaliente el horno a 350°F (175°C). Estire la masa sobre una superficie enharinada para
que encaje en su molde para tartas (de unos 23 cm de didmetro).



. Hornear la base:

Presione la masa en el molde, recorte el exceso y pinche el fondo con un tenedor. Cubra
con papel de pergamino y llene con pesas para tarta o frijoles secos. Hornee durante 15
minutos, retire el papel y las pesas, y hornee durante 5-7 minutos mas hasta que esté
dorada.

Valor Nutricional (por porcion - aprox. 10 porciones):

e Calorias: 180
*  Grasas: 12¢g

o  Grasas Saturadas: 7g
e Carbohidratos: 18g

o  Fibra: Og

o Azicares: 5g

*  Proteinas: 2g



