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KUSBURNU MARMELATLI MISKET LIMONLU TART

200 gramun

1 ¢cimcik tuz

110 gram margarin

50 gram seker

1 adet hafif girpilmis yumurta

I¢ harci igin 150 gram tuzsuz krem beyaz peynir
100 gram seker

1/2 su bardag taze sikilmig misket limonu suyu
2 adet biyUk yumurta

1 yemek kagigi misket limon rendesi

Uzeri icin;

3 yemek kasigi kugburnu marmeladi

1 adet misket limonu rendesi

Tart hamuru: Margarini mikserle krema kivamina gelene kadar cirpin. Sekeri ilave edip ¢irpmaya devam edin.
Hafif ¢cirpilmis yumurtayi da ekleyip biraz daha ¢irpin ama abartmayin! Ayri bir kapta unu ve tuzu karigtinp sana
yag karisimina ilave edin. Hamur olana kadar biraz ¢irpin. Hamuru elinizle bastirarak diizlegtirin ve streg filme
sarip dinlenmesi i¢cin dolaba kaldirin.

20 [7] 23 cm[?llik mimkinse alti gikabilen tart kalibini kenarlari dahil sana ile yaglayin. Hafif unlanmig tezgaha
dinlenmis hamuru alin ve yaklagik 3 mm kalinhginda ve 30 cm ¢apinda olacak sekilde merdane yardimiyla agin.
Ya da hamuru direkt olarak kaliba alin. Ellerinizle ortadan kenarlara dogru bastirmak suretiye kalibi kaplayin.
Dikkat edin hamur her yerde esit olsun. Bu teknikteki zorluk, hamurun alti gérinmediginden bazi yerlerin kalin,
bazilarinin ise fazla inceltiimesidir. Merdane ile agtiysaniz isiniz daha kolay, hemen kaliba yayip oturmasi icin
elinizle bastirin. Kenardaki fazlaliklari bigak yardimiyla kesin.

Kalibiyla birlikte kaplayip bir 20 dakika daha dinlenmesi igin dolaba kaldirin. ;

Dinlenmig hamurun ortasina pigirme kagidi koyun. Gok diizgiin kesmek zorunda degilsiniz. Uzerine pigerken
kabarmamasi igin fasulye, nohut[?lgb agirlik koyacagiz. Nihayet sona geldik! Onceden 200 dereceye ayarli
finnda yaklagik 20-25 dakika, altin sarisi rengi verene kadar pigirin.

Pisen hamuru firindan alip dereceyi 175[e dustiriin. Uzerindeki agirliklari alip iinmasi igin kenara kaldirin.

I¢ harci icin: Mikserle peyniri iyice ¢irpin. Sekeri ilave edip ¢irpmaya devam edin. Yeterince karistiklarini
disUndaginizde yumurtaari ilave edin. Guzelce ¢irptiktan sonra limon kabuklarini ve suyunu ekleyin. Karigimi,
pisip iyice sogumus tart tabaninina dékiin. Tart hamurunu ¢ikarttiktan sonra firin isisini 175 dereceye disurin
Yaklasik 30 dakika kadar pisirin. Oda sicakligina getirip tGzerini kugburnu marmelati ile kaplayin ve biraz da
buzdolabinda dinlendirin.

Uzeri icin: Marmeladi nemli bir bicak yardimiyla tartin Gzerine sirin. Miktari arttirip azaltabilirsiniz. Limon
kabuklarini da serpistirin.
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