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INGREDIENTES

* 300 g de sultanas

e 2 csp de brandy (ou conhaque, rum)
® 2 OVOS

* 500 g de farinha c/fermento

¢ 300 g de cubos de manteiga gelada
¢ 175 g de agucar mascavado

* Uma pitada de sal

* Raspa de 2 limao

¢ 1,850 kg de magés verdes

* Sumo de Y2 limao

e 75 g de acucar mascavado

e 2 cha de canela moida

¢ 1 cha de speculaaskruiden (mistura de especiarias)
* 1 csp de farinha de milho

PREPARACAO

Mergulhe as sultanas no brandy min. uma hora numa taga pequena (ou coza a uma elevada temperatura no micro-
ondas durante 2 minutos e deixe arrefecer) ¢ Pré-aqueca o forno a 175 °C ¢ Bata os ovos, adicionando a maior
parte a farinha numa taga grande (reserve aprox. 1 csp do ovo p/pincelar a tarte) ¢ Adicione os cubos de manteiga,
a primeira chavena de acucar, sal e raspa de limdo ® Amasse bem a mao ou num robot de cozinha c/batedeira, até
que a massa forme uma bola ¢ Reserve durante 20 minutos ¢ Descasque e descaroce as magas, corte em peda-
cinhos e misture c/as sultanas, o sumo de limdo, o restante 1/3 de chavena de agucar e as especiarias ® Polvilhe
com a farinha de milho e mexa bem ¢ Unte a tarteira e use 3/4 da massa para cobrir o fundo e os lados ¢ Adicione
a mistura de macas e pressione firmemente ¢ Use o resto da massa para a cobertura em forma de xadrez. Sao
necessarias 5 tiras, 3 num sentido e 2 noutro. Pressione para as fixar aos lados e dobre a massa para tras, no sen-
tido da tarte * Nao pode ficar fora da tarteira, pois queima-se ® Pincele a massa com o ovo e leve ao forno a cozer
aprox. 1 hora ¢ Deixe a tarte arrefecer na forma de fundo amovivel e volte cuidadosamente © Sirva com chantilly ou
gelado de baunilha ou de canela.
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