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ng/w%ené&f q& massa
Farinka 6{é (%c?a - 200 gramas

/MWW - 100 gramas

W fquma%b - 25 gramas
5@%— 1 pitada

WW - 1 a 3 colheres de sopa

IModt 4 prepao da massa

y%obéo/l@.' Sandra Assumpcéo

23 de fevereiro de 2012

,Z, Numa tigela, coloque a farinha e a manteiga que deve estar cortada em pedacos e misture com as maos, formando uma

farofa.

2, Em seguida, acrescente o aglcar e o sal e misture com as maos. Adicione uma colherada de agua gelada por vez, confor-

me a necessidade.

3, Va verificando o ponto da massa. Esta massa devera ficar lisa e homogénea e néo deve ficar muito grudenta.

4. Faca uma bola e embrulhe a massa com filme. Leve a geladeira por 2 horas.

Tngtedientes paia o Recheio
Maga-verde -6

Limdio. - 112

/Vlcmtay@ - 120 gramas

Agicar Mu/mqé - 320 gramas
Cointreaw (lcot) - 4oml

Modb 46 prepaa db Rechieio

,Z . Descasque as magas e a corte na vertical em 4 partes. Em
seguida e regue com o suco de Y2 limao para nao deixar es-
curecer.

2, Numa panela, coloque o aglcar e a manteiga e leve ao

fogo médio até a mistura escurecer um pouco. Em seguida,
baixe o fogo e coloque as magas. Adicione o contreau e deixe
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cozinhar por cerca de 10 minutos, ou até que as macas es-
tejam macias. Desligue o fogo. Preaqueca o forno a 150°C
(temperatura baixa).

3, Numa férma redonda coloque um pouco da calda forma-
da na panela no fundo da forma e em seguida distribua as
macas por toda a forma. A seguir, coloque por cima das macgas
o restante da calda que ficou na panela. Retire a massa da
geladeira. Com o auxilio de um rolo abra a massa com uma
espessura fina(cerca de 3mm). Com cuidado, coloque a mas-
sa sobre as magas e corte os excessos com uma faquinha.

4, Com a ajuda de um garfo, force as bordas da massa para
baixo (lembre-se de que a torta sera virada depois de assada).
Leve a torta ao forno preaquecido e deixe assar por 25 minu-
tos ou até que a massa fique dourada. Retire a torta do forno
e deixe esfriar um pouco. Para desenformar a torta coloque
um prato sobre a férma, segure bem e vire de uma vez. Sirva
a seguir com creme inglés ou sorvete de baunilha.
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