POSTRE DE MANJAR Y LUCUMA

VTR oMo (il R

Ingredientes:

2 tarros de manjar

4 yemas

500 g de puré de licuma

1 taza de almendras fileteadas
4 claras de huevo grande
Azlcar

1 cucharadita de jugo de limon

Preparacion

]

Poner en un bowl 2 tarros de manjar, hecho de leche condensada (o 500 gr
del manjar que mas te guste) + 4 yemas +500 g de puré de licuma,
mezclar todo muy bien, y poner en una fuente que pueda llevar al horno,
cubrir con 1 taza de almendras fileteadas y mezclar levemente con un
tenedor.

Llevar al horno a 180° por 20 o 25 minutos (hasta que los bordes se
empiezan a dorar). Cuando el postre esté frio, cubrir con merengue y
sopletear para dar color.

Merengue: Poner en un bowl metalico 4 claras de huevo grande + el doble
de su peso en azlcar.

Poner a bafio maria a fuego bajo y mezclar con batidor de mano o un
tenedor hasta que ya no sientas ningun cristal de azucar entremedio de tus
dedos.

Poner la mezcla en el bowl de la batidora de pedestal, agregar 1

cucharadita de jugo de limon y batir a velocidad de maxima hasta que se
haga un merengue denso y suave.
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