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LIMONLU TART

2 Corba Kasigi Nisasta

1 Su Bardagi Pudra sekeri

2 Adet Limonun rendelenmis kabugu
1 Cay Bardagi Limon Suyu

1 Cay Bardagi Portakal Suyu

1 Gay Bardagi Su

2 Corba Kasigi Tereyagi

2 Adet Yumurtanin Sarisi

1 Adet Yumurta

Un ve tereyagini robotta iyice ufalana kadar gekelim. Seker ve suyu ekleyip, 1 dakika kadar daha karigtiralim.
Civik olan hamurun biraz toparlanmasi igin folyoya sarip, yarim saat buzdolabinda bekletelim. Biraz katilasan
hamuru, kenarlarini yikselterek yaglanmis tart kalibina yayalim. Uzerine yagl kagit serip, kabarmamasi igin 1
bardak kadar bakliyati Gzerine yayalim. Bu sekilde firinda 15 dakika pigirelim.

Sos tenceresinde misir nisastasi, seker ve rendelenmis limon kabugunu tencerede karigtiralim. Bir yandan da
limon suyunu azar azar ekleyelim. Portakal suyu ve suyu da ilave edip, kaynayana kadar karistirarak pigirelim.
Karigimi ocaktan aldiktan sonra, tereyagini ekleyip karistiralim. Yumurta sarilari ve butiin yumurtay ayr ayri
¢irpip, karisima ekleyelim.

Son bir kez iyice pUriizsiizlesene kadar hizl hizli ¢irpip, tart hamurunun tzerine dékelim. Buzdolabinda yarim
saat soguttuktan sonra, pudra sekeri ve nane yapraklariyla susleyip servis yapalim.
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