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LIMONLU TART

Hamuru icin;

2 Su bardagi un

125 ge. margarin

1 kahve fincani pudra sekeri
1 Adet yumurta

Yarim ¢ay kasigi tuz

1 Yemak kagigi toz seker
Ust Kremasi Icin;

2 Su bardagi sut

1 Limon kabugu rendesi

1 Kahve fincani un

1 Kahve fincani toz seker

1 Kahve fincani limon suyu
3 Adet yumurta sarisi
Merengi Igin;

2 Yumurta aki

1 Cay bardagi pudra sekeri
1 Paket vanilya

1 Tutam tuz

Elenmis unun ortasina yumusak margarin konur, yogrulur, yumurta, tuz ve pudra sekeri ialvesi ile hamur
tamamlanir ve dinlenmeye birakilir. Krema hazirlanmaya baslanir; st ve limon kabugu rendesi bir kapta
kaynatilir, sogutulur. 3 yumurtanin sarisi akindan ayrili. (Aklar buzdolabinda sogumaya birakilir.) Bir kabin igine 1
fincan seker ve 1 fincan un konup, kanstirilir, yumurta sarilarn yedirildikten sonra 1 kahve fincani limon suyu
katilir, az dnce hazirlanan limon kabuklu stte eklenir, mikserle karnstirilir. Bu karigim bir tencereye alinir,
muhallebi kivamina gelene kadar pigirilir. Dinlenmig hamur agilir, tart kabina yayilir, 1 kagik toz seker serpilir,
¢atalla hamur delinir. 180 dere3ce firinda 35 - 40 dakika pigirilir. Plstikten sonra krema tarta dokulUr.
Buzdolabindaki yumurta aki 1 tutam tuzla kar haline getirilir(¢irpilir) vanilya ve pudra sekeri eklenir. Buda tartin
Ugzerindeki lkremanin tzerine yayilir. 200 derece firinda 10 - 15 dakika pisirilir.
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