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LIMONLU PAY

170 ml limon suyu (limonlu dolgu)

225 gr un (tart hamuru icin)

100 gr alba margarin (tart hamuru igin)
85 gr seker (tart hamuru igin)

1/2 adet yumurta (tart hamuru icin)

1 tutam tuz (tart hamuru icin)

180 gr tereyag! (limonlu dolgu)

160 gr yumurta sarisi (limonlu dolgu)

Hazirlanisi

Tart:

Yagi kUp kip dograyin. Un ve sekeri harmanlayin. Yumurta, tereyagi ve unlu karigimi parmak uglariyla ufalayin.
Buzdolabinda 30 dk dinlendirin. Kaliba yerlestirip 180 derecede 15 dk pigirin. Firindan ¢ikarip yumurta beyazi
sriin. 2 dakika kadar daha pigirin.

Limonlu Dolgu:

Tereyaginin yarisi ve sekerin yarisi ile limon suyu ve zestini kaynatin. Yumurta sarilari ve sekerin kalan kismini
¢irpip, kaynamig karisim ile temperleyin. Tekrar ocaga alip kaynatin. Ocaktan alip kalan tereyadini da ekleyip
karnstinn. Sogutun. Pigsmis tart hamuru igine doldurun.

Not: Uzerine mereng sikilip piirmiiz ile yakabilirsiniz.
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