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LIMONLU TART

Hamuru;

2 tepeleme su bardagi un

1 silme ¢ay kasidi tuz

1 kahve fincani pudraseker

1 adet yumurta

125 gr tereyaQi veya margarin
Ustu icin;

1 limon kabugdu rendesi

2 su bardagi sut

1 kahve fincani un

1 tepeleme kahve fincani tozseker
1 kahve fincani limon suyu

3 adet yumurta sarisi

1 yemek kasidi tereyadi ( hamurun Ustiine)
1 yemek kasidi tozseker

Merengi;

2 yumurta aki

Bir fiske tuz

1 cay bardagi pudraseker

Elenmis unun ortasina yumusatiimis yagdi koyun; un ve yagi elinizle ezerek karistirin. Bir yumurta, pudraseker,
tuz katip hepsini hafif¢ce yogurun.

Elinize yapisan hamurlari unla temizleyip hamura katin. Bez altinda yarim saat bekletin.

Kaynayan sutln igine limon kabugu rendesi katin, atesten indirip sogutun.

Bir kapta, 1 kahve fincani unla tozsekerini karistirin ve sonra da yumurta sarilarini katin. SGtt slizgegten gegirip,
limon suyu ile birlikte karigima ekleyin. Kisik ateste karistirarak pisirin.

22- 25 cm ¢apinda U¢ parmak yuksekliginde bir tart kalibini yaglayin ve unlayin. Tart hamurunu biraz unlayip
merdaneyle 4 mm incelikte agin.

Hamuru iki parmak yukari kaldirarak tart kalbinin icine yerlestirin. Catal ucuyla dibinden birka¢ delik agin;
eritilmig yag surip 1 kasik tozseker serpistirin. SUtli karigimi da igine bosaltin ve énceden isitilmig firinda (190
derece) 35-40 dk pigirin.

Yumurta aklarina bir fiske tuz katip mikserle karistirarak kati kar haline getirin. Pudraseker ve vanilya koyup bu
merengi firndaki tartin Gzerine yayin. Firninin isisini diiglrip kapagi acik olarak merengin pembelesmesini
saglayin.
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