TORTA DE MARACUJÁ
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INGREDIENTES:

· 1 pc Bolacha Maisena
· ± 200g margarina sem sal

· 1 lata de Leite Moça 
· ¾ xíc Suco de maracujá

· 2 claras em neve

· 2 colh de sopa de açúcar

· Raspas de limão
MODO DE PREPARO:

Bata as bolachas no  liquildificador e passe pela peneira, para formar uma farinha bem fina e reserve numa vasilha. Acrescente a margarina aos poucos e vá misturando, até que dê para formar uma bola de massa, que desgrude do fundo da vasilha. Forre o fundo de uma forma redonda de fundo removível, de aprox. 25 cm de diâmetro. Reserve.
Em uma tigela, misture  o suco de maracujá com o leite condensado, delicadamente, para que não fiquem bolhas de ar. Coloque por cima da massa.

2 OPÇÕES DE COBERTURA:

1)  Bata 2 claras em neve (não muito firme), acrescente o açúcar e as raspas de limão. Cubra a torta.

Leve ao forno médio, até dourar.

Sirva gelado.

2)  3 maracujás (polpa)

      1 xícara de açúcar

Levar ao fogo até engrossar. Deixe esfriar umpouco antes de dispor. Colocar por cima da torta após tê-la desenformado...

RENDIMENTO: 12 porções
TEMPO DE PREPARO: 30’, mais o tempo de geladeira
DIFICULDADE: Fácil






RECEITINHAS GOSTOSAS DA SYLVIA


