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Torta de Limão (Merengue)
	Ingredientes Massa
	Quantidade

	Farinha de Trigo
	750 gramas

	Margarina Colombo Bolo
	500 gramas

	Açúcar
	250 gramas

	Gemas
	150 gramas

	Raspas de limão (casca)
	À gosto


	Ingredientes Recheio
	Quantidade

	Leite condensado
	600 gramas

	Creme de leite culinário (sem soro)
	600 gramas

	Caldo de limão (puro)
	100 mL


	Ingredientes do Merengue
	Quantidade

	Prefácil Merengue
	600 gramas

	Água
	250 mL


Modo de preparo:

Preparo do Recheio
Misturar todos os ingredientes e reservar.
Preparo da Massa

1.Misturar todos os ingredientes até obter uma massa bem lisa e homogênea.

2.Abra a massa e coloque 250 gramas em formas aro 20. 
3. Levar ao forno na temperatura de 180(C por aproximadamente 20 minutos.

Preparo do Merengue
1 Bater na velocidade lenta por 1 minuto e após na velocidade alta durante 10 a 12 minutos.
Finalização

1. Dividir o recheio em 4 partes iguais
2. Rechear as bases
3. Decore com o merengue fazendo bicos ou o formado desejado
4. Para decorar flambe o merengue com o auxílio do maçarico. 
Rendimento: 06 Tortas aro 18.
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