COCINA FACIL

TARTA DE LIMON,
YOGURTY COCO

SIN'HORNO

Ingredientes:

estilo Martsol

Preparacion:
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Base de la tarta:

1509 de galleta de coco
o vainilla

Y4 taza de agua (puede
agregar un poquito mas
si lo necesita)

2 cucharadas de aceite
de coco o mantequilla
derretida

Relleno:
m 4009 de yogurt natural

m 1lata de leche de coco
de 400ml

m % de taza de jugo de
limén (jugo de 12 a 2
limones aprox.)

= 2 taza de azUcar
(agregue mas si desea)

m 159 de colapez en polvo
(lo venden en cajitas de
unos 25 6 309, en
paquetitos individuales
de 59)

m % taza de agua caliente
m % taza de coco rallado

(opcional)

Para decorar:
tajadas pequefias de
limén o kiwi
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Base de la tarta:

.Moler bien las galletas, tratar de que

quede lo mas parejo posible.

. Vaciar la galleta molida en un bol y

agregar el agua y el aceite de coco (o
mantequilla derretida) y mezclar bien
hasta que quede todo bien unido.

. Cubrir un molde con papel manteca

(papel de hornear) o usar un molde
antiadherente y cubrir la base del
recipiente con la mezcla de galleta,
tratando de compactarla lo mejor
posible, presionando bien con los
dedos o con ayuda de una cuchara.

.Llevar al refrigerador por unos 20

minutos.

Relleno:

.Disolver el colapez en la % taza de

agua caliente.

.Juntar la leche de coco, el yogurt, el

jugo de limdn, el azucar y el colapez
disuelto y licuar todo hasta que esté
uniforme.

. Verter sobre la base de la tarta que

estuvo enfridndose previamente.

.Espolvorear por encima el coco

rallado (opcional).

.Llevar al refrigerador por 30 minutos

0 mas.

.A la hora de servir, puede colocarle

una tajadita de limén o kiwi para

adornar.
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TARTA DE

Si te gusta 2l queso, puedes
usar 2009 de queso crema (
(tipo Ohiladelphia) 2n (ugar de
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Por: MARISOL
AKAYOSHI
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Pu-eg(e: mezclar galletas
con corn ffak{:” para la
base de la tarta
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