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LIMON PELTESI (PASTALAR ICIN)

360 gr (24 corba kasi@i) tereyadi (ufak ufak kesilmis)
1 kg (4 su bardadi) toz seker

6 blyudk limonun kabugu (¢ok ince soyulmusg)

6 blyUk limonun suyu

8 yumurta (iyice ¢irpiimig)

BuyUk ve atese dayanikli bir kaseyi yari yariya sicak su dolu bir tencerenin igine yerlestirip, tereyagdi, seker,
limon kabugu ve limon suyunu kaseye koyunuz. Tencereyi hafif atese oturtup, karigimi bir tahta kasikla strekli
karistirarak, seker eriyene kadar pisiriniz.

Yumurta teli yada elektrikli ¢irpiciyla yumurtalari igine ¢irpip, strekli karistirarak 35-40 dakika daha, pelte
koyulasana kadar pisiriniz.

Tencereyi atesten indirip, kaseyi icinden ¢ikariniz. Delikli bir kepgeyle limon kabugunu ¢ikarip atiniz.

Limon peltesini kepgeyle temiz, kisa kavanozlara doldurup, her birinin agzina yuvarlak yagl yada mumlu kagit
koyarak, hafifce bastiriniz.

Kavanozlarin kapaklarini kapatip birer lastik gegiriniz.

Kavanozlari etiketleyip serin, karanlik ve rutubetsiz bir yerde saklayiniz.

Not: Hazirlanmasi ¢ok kolay olan limon peltesi, tartlarin ya da katl pastalarin doldurulmasinda kullanilabilir.
Limon kabugu ¢ok ince ve buylk parcalar halinde (mimkiinse tek parga halinde) soyulabilirse, pelteden
¢ikarilmasi kolay olur. Peltenin iginde ¢ok fazla yumurta oldugundan, serin bir yerde ancak bir-iki ay saklanabilir.
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