Tarta de Limon

Porciones: 10 porciones

Ingredientes:

Para la Masa:

1 1/4 tazas de harina de trigo

1/4 taza de azicar en polvo

1/4 cucharadita de sal

1/2 taza de mantequilla sin sal, fria y en cubos
1 yema de huevo grande

2-3 cucharadas de agua con hielo

Para el Relleno de Limon:

1 taza de azicar granulada

1 cucharada de harina de trigo

1/4 cucharadita de sal

4 huevos grandes

2/3 taza de jugo de limén fresco (aproximadamente 3-4 limones)
2 cucharaditas de ralladura de limén

1/2 taza de crema espesa

Instrucciones (Espaiiol):

Preparar la masa:

En un procesador de alimentos, combine la harina, el azicar en polvo y la sal. Agregue
los cubos de mantequilla fria y pulse hasta que la mezcla tenga una textura de migas
gruesas.

Anada la yema de huevo y pulse hasta que se combine. Agregue gradualmente agua
con hielo, 1 cucharada a la vez, hasta que la masa comience a unirse.



* Voltee la masa sobre una superficie enharinada y amase suavemente hasta que esté
suave. Forme un disco, envuélvalo en plastico y refrigere durante 30 minutos.

. 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). Presione la masa en el molde y recorte el exceso.

. Pinche el fondo de la masa con un tenedor y cubra con papel de pergamino o
aluminio. Llene con pesas para tarta o frijoles secos.

. Hornee durante 15 minutos, luego retire las pesas y el papel. Hornee durante otros
5-7 minutos hasta que esté dorada. Deje enfriar completamente.

. Preparar el relleno:

En una cacerola mediana, bata el azicar, la harina y la sal. Agregue los huevos, el jugo de
limén y la ralladura, y bata hasta que quede suave.

* Cocine la mezcla a fuego medio, batiendo constantemente, hasta que espese y
comience a burbujear (aproximadamente 5-7 minutos).

. Retire del fuego y bata la crema espesa.
. Vierta el relleno en la base de tarta enfriada.

. Hornee a 350°F (175°C) durante 15-20 minutos hasta que el relleno esté firme (debe
moverse ligeramente en el centro). Deje enfriar completamente antes de servir.

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

e Calorias: 300
*  Grasas: 18¢g
o Grasas Saturadas: 9g
e Carbohidratos: 35g
o  Fibra: 1g
o Azucares: 25g
*  Proteinas: 3g
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