TARTA DE PINA

P
30-40 minutos
|

Ingredientes (para 4 personas)

Madalena cvadrada:10-12

Farina fina de millo Maizena: 3 cucharadas rasas
Pina: 1 lata de un kg

Ovos: 3

Azucre: 6 cucharadas

Auga: 1 V2 vasos

Elaboracion

Non hai que fornear a masa, posto que a base prepdrase con madalenas.
En pouco mdis de media hora pdédese ter feita esta espléndida torta,
rechea de anacos de piiia ocultos baixo un doce merengue recentemente
gratinado.

1. Forra un molde de torta coas madalenas cortadas pola metade. Escurrir
a piia e reservar o mollo. Triturarla coa batidora e estender o puré sobre
as madalenas.

2. Quentar nun cazo un vaso e medio de mollo de pifa reservado coa
auga. Mentres, bater as xemas dos ovos coa Maizena, 3 cucharadas de
azucre e medio vaso do mollo de piia.

3. Engadir este batido aos poucos ao cazo, até obter unha mestura espesa.
Verterla encima da pina triturada.

4. Coas claras dos ovos e o azucre restante, preparar un merengue e
estendelo por encima da torta. Existen tres tipos de merengues: o francés, o
italiano e o suizo. O que mdis lle pega a esta torta o italiano. Elabérase
cun almibar engadido en forma de fio ds claras unha vez estdn a piques de
neve. Gratinar o xusto para dourar o merengue. Por Ultimo, desmoldar a
torta e servila.



