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LIMON KREMALI (LEMON CURD) MINI TARTLAR

125 g margarin

1 yumurtanin sarisi

Yarim su bardagi (50 g) toz findik

1 paket Pakmaya Sekerli Vanilin

3 yemek kasi§i su

1- 1,5 su bardagdi (100-150 g) un

3 yumurta

150 g toz seker

3 adet orta boy limonun suyu

1 yemek kasidi rendelenmis limon kabugu
4 yemek kagig (60 g) soguk tereyagi
Sisleme Igin :

1 paket (75 g) Pakmaya Sade Krem Santi
1 su bardagi (200 ml) soguk sit

1 adet limon _

Pakmaya Pasta Susl Inci Boncuk

1 yemek kasigi Pakmaya Limonlu Pasta Jeli
1 yemek kasigi su

Pakmaya Sade Krem Santi[?lyi ve soguk sitli 6nce diigiik sonra yiiksek devirde ¢irpin. Krem haline gelince
buzdolabina kaldirin. )

Tart hamuru icin bir karistirma kabinin icine buzdolabindan ¢ikardiginiz soguk margarini rendeleyin. Uzerine
yumurta sarisini, Pakmaya Sekerli Vanilin[?i, toz findi§i, suyu ve unun 1 su bardagi kadarini ekleyin. Parmak
uclarinizla yedirerek birbirine karigmasini saglayin. Kalan unu azar azar ekleyerek sert ve ele yapismayan bir
hamur elde edene kadar yogurun.

Hamuru iki yagl kagit arasinda merdaneyle agin. Kiiglik boy tart kaliplarinizin blyUkliginde kesin. Hamuru
yaglanmig ve unlanmig kaliplara kenarlarini da kaplayacak sekilde, elinizle hafif bastirarak yerlegtirin. Hamur
piserken fazla kabarmamasi i¢in ¢atalla delikler agin. Hamurlar bu sekilde 20 dakika kadar tekrar buzdolabina
alarak bekletin.

Tart hamurlarini buzdolabinda beklettikten sonra énceden isitilmis 180 dereceye ayarli firinda, 25 dakika, tzeri
kizarincaya kadar pisirin. Firindan alin, oda i1sisinda sogumaya birakin.

Bu sirada benmari igin i1slya dayanikli bir cam kaseyi i¢i su dolu bir tencerenin Gzerine (cam kasenin igindekiler
suya degmeyecek sekilde) yerlestirin. Yumurtalari cam kasenin igine kirin. Sekeri ekleyin. Spatula ile
karistirarak sekerin iyice erimesini saglayin.

Ocagin altini orta atese getirin ve strekli karstirarak limon suyunu ve rendelenmis kabuklarini ilave edin. Boza
kivaminda yaklasik 20-25 dakika pisirin. Slre sonunda cam kaseyi ocaktan alin ve dolaptan ¢ikardiginiz kip
seklinde kesilmis tereyagdi pargalarini ekleyin. Spatula ile karigtirarak tereyaginin eriyip malzeme ile
b[]t[]nle§mesini saglayin. Cam kaseyi kaynayan suyun Uzerinden alin ve Uzerini strec¢leyip oda sicakliginda
soguyup yogun bir kivam almasi igin dinlendirin.

Soguyan ve kaliplarindan gikardiginiz tartlar hazirladiginiz limon kremasi ile doldurun.

Onceden hazirladiginiz Pakmaya Sade Krem Santi[?lyi uygun ug taktiginiz sikkma torbasina aktarin. Limon
kremasinin Uzerine dekoratif bir sekilde sikarak sisleyin.

Limonu kiiguk dilimler halinde kesin, her tarafini 1 yemek kagigi su ile incelttiginiz Pakmaya Limon Aromali
Pasta Jel ile kaplayin. Limonlari tartoletlerin i icine yerlestirin. En son Pakmaya Pasta Siisii inci Boncuk serpip
servis yapin.
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