[image: image1.jpg]f TortasArt




www.tortasart.com.ar
www.duendeart.com.ar
tortasart@yahoo.com.ar
	


MERENGUES
· 1 Taza con 6 claras de Huevo

· 2 Tazas de Azúcar

· 1 Pisca de Sal

· Crema batida.

· Dulce de Leche

PREPARACIÓN

Batir las claras y la sal a punto de Merengue. Después agregar el azúcar en forma de lluvia.

Mezclar bien. Colocar en la manga y hacer conitos sobre papel manteca. 

Llevar al horno el cual debe estar a calor mínimo. Debe dejarse la puerta del horno ligeramente abierta. 

Una hora de cocción aproximadamente. 

Luego agregar crema batida o dulce de leche.
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