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BEZELI EKSI KREMALI TART

150 gram sana margarin
300 grun

2,5 su bardagi toz seker
9 adet yumurta

2 adet karafil

3 adet kakule

1 cay kasigi tuz

1 cay kasid! karabiber
200 gr ¢ig krema

1 su bardag st

1 yemek kagigi nisasta
4 adet limon suyu

Hamur igin un ve yumusatiimig 150 gram sana margarini yogurun. Bu karisim ufalanmig ekmek kivamina
gelince tozseker, bir tutam tuz, karabiber ve kakuleyi ekleyin. 1 adet yumurtayi da ilave edip yogurun. Hamuru
yuvarlayip streg filmle sardiktan sonra 30- 40 dakika buzdolabinda dinlendirin. Dinlendirdiginiz hamuru 23 cm
¢apinda alti gikan tart kalibina yerlesecek sekilde 4 mm kalinhiginda agin.Tart kalibinin Usttine rulo yapin.
Krema i¢in 2 adet yumurta, 6 adet yumurta sarisi (Yumurta aklarini ayr bir kapta saklayin.), 2 su bardagi
tozseker,rendelenmis limon kabugu, 1 yemek kasigi sana margarin, ¢ig krema, st ve nisastayi karistirin. Son
olarak 4 adet limonun suyunu ekleyip benmari usulll, yumusak puding kivamina gelene kadar karistirarak
pisirin. .

Tart kalibindaki rulonun Gizerine hazirladiginiz kremayi yayin. Onceden isitiimis 180 derece firinda 35 dakika
pisirin. (Finnin sadece alt bélimdnd isitin.) Firindan ¢ikarttiktan sonra sogumaya birakin.

Daha 6nce ayirdiginiz yumurta aklarini bir tutam tuz ve yarnim su bardagi tozgekerle girpip kar haline getirin.
Karisimi krema sikma torbasina doldurup sogumus tartin tizerine sikin. Onceden isitiimis 170 derece firinda 10
dakika pisirin. Firindan ¢ikarttiktan sonra sogutup servis yapin.
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Fotograf "fildir" tarafindan génderildi. 04.09.2016
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