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Hamuru igin:

170 grun

100 gr margarin

4 yemek kagsigl soguk su

2 yemek kasigi toz seker
Limon kremasi igin:

2 yemek kagigi misir nisastasi
100 gr pudra sekeri

2 adet limon kabug@u rendesi
125 ml limon suyu

100 ml portakal suyu

100 ml su

85 gr sana klasik margarin
3 adet yumurta sarisi

1 adet yumurta

Uzeri igin:

Nane yapraklar

LIMON KREMALI TART

Un ile kiip dogranmis margarini mutfak robotunda ekmek kirintisi gériintiisi alincaya kadar karistirin. Seker ve
suyu ekleyip 30 saniye daha karistirin. Hamuru buzdolabi posetine sarip 30 dakika buzdolabinda sogutun.
Hamuru tart kaliplarina yerlestirin. ¢atalla birkag kere deldikten sonra Uzerini yaglh kagitla sikica kapatarak 1
saat buzdolabinda sogutun. 180 dereceye ayarlanmis firinda igini fasulye ya da benzeri bir bakliyatla doldurarak
15 dakika pisirin. Misir nisastasi, seker ve rendelenmis limon kabugunu tencerede karistirin. Azar azar limon
suyu ekleyerek pisirin. Portakal suyu ve suyu ekleyin. Kaynamaya baslayinca ocaktan alip sana margarini ilave
edin ve eriyinceye kadar karigstirmaya devam edin. Yumurta sarilarini ve butiin yumurtayi ayri bir kapta cirptiktan
sonra karigsima ekleyin. Karisim iyice koyulagincaya kadar orta ateste hizl bir sekilde karistirarak pigirin.
Kaynamaya basladiginda ocaktan alip sogumaya birakin. Tart tabanlarinin i¢ini limonlu kremayla doldurun ve
buzdolabinda 1 saat bekletin. Pudra seker serpip, nane yapraklariyla siisleyin ve servis yapin.
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