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LIMON KREMALI TART

https://www.elele.com.tr

2+ V4 su bardagi un

1 paket vanilya

150 gr tereyagi (oda i1sisinda yumusatilmig)
Yarim su bardag toz seker

Yarim ¢ay bardagi sut

1 yumurta sarisi

Limonlu krema igin:

2 yumurta

1 su bardagi misir nisastasi

3.5 su bardag st

1.5 ¢ay bardagi toz seker

2 limonun suyu ve rendelenmis kabugu

Derin bir kapta un ve vanilyayi karigtirin. Tereyagi, seker, siit ve yumurta sarisini ekleyip iyice yogurun. Streg
filme sarip buzdolabinda 30 dakika dinlendirin. Limonlu krema igin tencereye sit ve sekeri ekleyip kaynatin. Ayri
bir yerde yumurtalari ¢irpin. Uzerine nigastayi ekleyip karistirin. Kaynayan sekerli sute nisastall yumurtayi yavas
yavas ilave edip hizli bir sekilde karistirin. Son olarak limon suyunu ve rendelenmis kabuklari ekleyip karistirin ve
ocaktan alin. Mikser ile 3-4 dakika ¢irpip sogumaya birakin. Tart kalibini tereyagi ile yaglayip unlayin. Hamurun
tizerine un serperek tart kalibi blyUkliginde agip kaliba yerlestirin. Limonlu krema soguduktan sonra tekrar
mikser ile ¢irpin ve tart hamurunun Gzerine dékin. Onceden Isitiimig 160 dereceye ayarli firnda 25-35 dakika
pisirin. Soguduktan sonra buzdolabinda 1 gece dinlendirin. Uzerini sisleyip servis yapin.
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