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LIMON MUS

Tugrul Savkar

Beyaz pandispanya igin:

1 adet yumurta (girpiimig)

40 gr. tozseker

20 gr. bugday nigastasi

20 gr.un

10 ml. eritilmis tereyagdi
Biskivisi icin:

1 adet yum urta (cirpiimig)

9 gr. toz badem (6 cay ks.)
15 gr. tozseker (3 gay ks.)

1 adet yumurta aki (¢irpiimig)
6.5gr.un

3,75 gr. eritilmig tereyad!
Limon kremasi igin:

100 gr. Italyan merengi

3 adet yaprak jelatin

200 ml. limon suyu

235 ml. krem santi

60 gr. kayisi marmelati (iIindiriimig)

Beyaz pandispanya i¢in firninizi 220° C'ye getirip 1sitin. Gok kisik ateste yumurtayi ve tozsekeri mikser ile
¢irparak kremamsi bir kivama getirin. Atesten alip, ¢irpmayi srdlrerek sogutun. Nisastayi ve unu ekleyip patdr
kalmayacak bicimde kremaya yedirin. Eritilmis tereyadini da katip, dibine firin k&gidi serilmig bir kaliba bogaltin.
Finna sdrerek 20 dakika pisirin.

Bisklvisini hazirlamak icin firininizi 230 ° C'ye getirip 1sitin. Yumurtanin yarisini, toz badem ve sekerin 27/ ¢orba
kasiJ! ile birlikte ¢irpin. Diger bir kapta yumurta akinin yarisini ve kalan sekeri mikserle ¢irparak kar haline
getirin. Yumurta karini, bademli karigsima yedirin. Unu ekleyip karistirin. Tereyagini da katarak bisktvi hamurunu
tamamlayin. Firin k&gidi serilmig bir tepsiye A cm. kalinliginda yayarak firina strip 10 dakika pigirin.

Kremasi igin ltalyan merengini hazirlayin. Jelatinleri buzlu suda gevsemeye birakin. Yariya kadar kaynar su dolu
bir tencereyi kisik atese oturtun. Uzerine bir karigtirma kabi yerlestirin. Kabin igine limon suyunu ve stizdirerek
sudan ¢ikardiginiz jelatinleri koyun. Jelatinleri karistirarak limon suyunda ertin. Atesten alip, limonlu jelatini
merenge yedirin. Krem santiyiyi de katip karistirarak kremayi tamamlayin. )

Gemberin kenarlarina biskuviyi, tabanina ise beyaz pandispanyay! yerlestirin. Uzerine hazirladiginiz kremayi
yayin ve bir spatula ile dizleyin. Pastayi 4 saat buzdolabinda sogutun. Uzerine kayisi marmelatini yayip,
¢emberden ¢ikartin. Limon dilimleri ile stsleyerek servis yapin.
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