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TARTE DE MIRTIT.OS
COM LETELHO I LIMAO

O leitelho é o liquido que re-
sulta do fabrico da mantei-
ga. B semelhante o coalhada,
mas a consisténcia é mais li-
quida. O sew sabor dcido com-
bina mwito bem com o limdo e
os mirtilos. Se ndo encontrar
leitelho a venda, pode prepa-
rar wm substituto: misture #
de chdvena de leite com 2
colheres de sopa de limdo es-
premido no momento e deize
repousar durante 10 minutos.
O leite coalha e estd pronto a
usar.

3 tartes pequenas, cerca de
13 cm de diametro, 6-8 porcdes

MASSA

2 chavenas de farinha de trigo

2 colheres de sopa de acucar
granulado

Y4 de colher de cha de sal marinho

225 g de manteiga fria

6-8 colheres de sopa de leitelho frio

RECHEIO DE MIRTILO

700 g de mirtilos, frescos ou
congelados

6-8 colheres de sopa de acucar
granulado

raspa fina da casca de 1 liméo

2 colher de cha de esséncia de
baunilha

4 colheres de sopa de amido de
milho

4 colheres de sopa de sumo de
liméo

1

1

MASSA

. Misture a farinha, o acicar e o sal numa taca. Corte a

manteiga em cubinhos e junte a farinha. Trabalhe a fari-
nha e a manteiga com as pontas dos dedos até a massa
esfarelar.

. Junte o leitelho frio (comece com 1 colher de sopa

e junte mais, aos poucos, se a massa estiver muito
seca) e misture com um garfo. Se pegar num pouco de
massa e ela se mantiver ligada quando a apertar, tem
liquido suficiente.

. Cubra a massa com pelicula aderente, achate-a um pouco

e depois envolva-a completamente com a pelicula. Leve
ao frigorifico durante pelo menos 1 hora, de preferéncia
de um dia para o outro.

RECHEIO DE MIRTILO

. Misture os mirtilos, o acticar, a raspa de limao e a essén-

cia de baunilha numa cacarola. Deixe levantar fervura.
Dissolva o amido de milho no sumo de limio e junte a
mistura de mirtilos, mexendo sempre. Deixe cozer em
lume brando durante alguns minutos, mexendo sempre
enquanto engrossa.

. Tire do lume e deixe arrefecer completamente.

ESTENDER A MASSA E COZER AS TARTES

. Pré-aqueca o forno a 200 °C.
. Divida a massa em 3 partes iguais e estenda uma por-

¢ao de cada vez numa superficie polvilhada com farinha,
até terem 3-4 mm de espessura. Corte circulos de mas-
sa para uma tarteira de 13 cm de didmetro, devem ter
cerca de 21 cm. Reserve a massa que sobrar. Forre as
tarteiras e leve ao frigorifico.

. Estenda a massa que sobrou e corte-a em tiras ou faca

formas com uma faca, um cortador de piza ou uma te-
soura.

4. Retire as bases do frigorifico. Adicione o recheio. Se fizer

uma cobertura em trelica, pincele o rebordo com 4gua.
Faca a trelica e prepare o rebordo a gosto; em alter-
nativa, disponha as formas de massa sobre o recheio e
pressione ligeiramente.
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GLACE b. Leve as tartes ao congelador durante 15 minutos (para

1 ovo manterem melhor a forma enquanto cozem).

1 colher de sopa de leite 6. Para fazer o glacé, bata o ovo, o leite e o sal. Pincele

1 pitada de sal marinho a cobertura das tartes com a mistura e polvilhe com o

1 colher de sopa de actcar turbina- agucar turbinado. Se usar formas pequenas de massa na
do ou agucar integral de cana parte de cima, nao junte o ovo batido.

7. Coza as tartes na prateleira mais baixa do forno durante
20 minutos. Reduza a temperatura para 175 °C e coza
durante mais 25-30 minutos, ou até as tartes estarem
douradas e o recheio a borbulhar. Tire as tartes do forno
e deixe arrefecer completamente. Sirva-as com Gelado
de Baunilha (pag. 141) ou Molho de Baunilha (pag. 142),
se desejar.
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