PASOS A SEGUIR

- Masa: Mezclar la mantequilla con el azdcar y la
harina, agregar las yemas y la ralladura y formar
una bola. Dejar enfriar en nevera 30 min.

- Estirar la masa y hacer circulos, forrar los
moldes y pinchar con un tenedor, hornear a 1802
durante 12 min

- Crema: Mezclar la leche condensada con el zumo
de limon y luego ahadir el yogur, remover bien y
ahadir las yemas y la ralladura. Rellenar las
tartaletas y hornear durante 20 min.

- Merengue: Al baho Maria (TMX T502 mariposas
v3,5) deshacer el azdcar en las claras junto con la
sal (4min) y luego montarlas con varillas (4min) Sin
temperatura.

- Decorar las tartaletas con el merengue y dorar
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INGREDIENTES

Para la masa:

- 70 g de mantequilla

- 50 g azdudcar glas

- 125 g de harina de trigo
- Ralladura de medio limon
- 1 yema

Para la crema:

- 185 ml (g) de leche
condensada

- 50 g de zumo de limdn
- Ralladura de medio limon
- 85 g de yogur natural

- 2 yemas

Para el merengue Suizo:

- 2 claras

- 75 g de azdcar

- 1 pizca de sal
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