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TORTA AL MARACUJA [image: ]

De Lorena Santacruz.
Ingredienti: 
Una tazza di polpa di maracuja, un kg di panna, 2 confezioni di latte condensato, un pacchetto di biscotti dolci e secchi, una confezione di gelatina neutra. 
Procedimento:
1) La metà della polpa nessuno poi raccogliamo per togliere le animelle.                                                        
2) In una bull o tazza grande uniamo il sugo di Maracuja al latte condensato, mescolandolo fino a quando non sia ben cremoso e successivamente montiamo la panna a parte.
3) In una casa piccola di acqua latte risolviamo la gelatina in confezione nota bene che sia ben liquefatta e mescoliamo bene,bene il tutto. 
4 ) Polverizziamo i biscotti per bene e mescoliamo con 250 grammi di burro che siano come un impasto 
5) Nella refrattaria inumidire con burro e mettere un velo di carta da forno per non far attaccare il dolce alla superficie.
6) Comporre a strati il composto fino alla cima.
7) Nella parte superiore mettere una quantità di polpa con molto zucchero per togliere l'acidità del sugo  
8) Molto importante lasciare il dolce in frigorifero per almeno una notte così ha tempo di addensarsi per bene.
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