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LIMONLU TARTOLET

2 kahve fincani tozseker
2 yumurta

1 su bardagi un

1 kahve fincani tereyagi
Iciigin:

3 limon

2 corba kagiJ! tereyagdi

1 yumurta

1 kahve fincani tozseker
1 paket labne peyniri
Uzeri icin:

3 yumurta aki

2 su bardagi pudra sekeri

Tereyagini eritip sogutun. Unu blyuk bir kaba alin. Tereyagi, yumurta ve tozsekeri una ekleyin. Plrlzsiz bir
hamur haline gelinceye kadar yogurun. Hamuru top haline getirip tGzerini kapatin ve 30 dakika buzdolabinda
bekletin. Buzdolabindan ¢ikarip merdaneyle yarim santim kalinliginda agin. Kiiguk tart6let kaliplarina yerlestirip
ortalarini gukurlastirin ve c¢atalla delin. Onceden isitiimig 180 dereceye ayarli firnda 10-15 dakika pigirin.

ic malzemesini hazirlamak igin; limonlarin kabuklarini rendeleyip suyunu sikin. Limon suyu, limon kabugu
rendesi ve tereyadini kiicUk bir tencerede kaynatin ve sogumaya birakin. Tozseker ve yumurtayi ayri bir kasede
¢irpip limonlu karisima ilave edin. Labne peynirini ekleyip ¢irpin. Karigimi bagka bir kaba alip Gzerini folyoyla
kapatin ve buzdolabinda 2 saat bekletin.

Uzeri icin; yumurta aklarini pudra sekeri ile kar halinde ¢irpin. Limonlu karigsimi sikma torbasina doldurup
tartSletlerin iglerine paylastirin. Kar halindeki yumurta akini diiz uglu sikma torbasina doldurup tartéletlerin
Uzerine azar azar sikin. Onceden isitilmis 160 dereceye ayarli firinda 45 dakika pisirin.
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