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LIMON TARTI (MERENGLI)

22,5 cm'lik 1 hamur kasesi (sogutulmusg)

Harci:

2 limonun kabugu (rendelenmis)

2 limonun suyu

1+1/4 su bardagi su

60 gr (14 su bardag) toz seker

3 ¢corba kasiJi nisasta (2 corba kasigi suda eritilmis)
4 yumurtanin sarisi (hafifce ¢irpiimis)

Merengi:

4 yumurtanin aki

175 gr (3/4 su barda@i) + 1 corba kasigi toz seker

Once finninizi orta sicakliga (180 C) getirip I1sitiniz.

Harci yapmak igin limon suyu, limon kabugu rendesi, su ve sekeri orta boy bir tencereye koyunuz.

Tencereyi orta atese oturtup, karisimi sik sik karigtirarak, seker eriyene kadar pisiriniz. Eritilmis nisastayi katip,
sik sik karistirarak 5 dakika daha, karisim koyulasana kadar pisiriniz.

Tencereyi atesten indirip, kansim ilindiktan sonra yumurta sarilarini igine katarak iyice ¢irpiniz.

Limon ve yumurta sarili karigsimi hamur kasesinin i¢ine bosaltip, bigadin tersiyle dizeltiniz. Firina strip 5 dakika,
harci tutana kadar pisiriniz.

Merengi yapmak i¢in orta boy bir kasede yumurta teli yada elektrikli ¢irpiciyla yumurta aklarini kar haline
getiriniz. Yavas yavas sekeri katip sert kuleler olana kadar girpiniz.

Tart finndan ¢ikarip, hazirladiginiz merengi tartin Gstin( iyice kaplayacak bicimde ddseyiniz.

Tarti finnin orta katinda 20-25 dakika, mereng tutup Ustl nar gibi olana kadar pisiriniz. Tarti firindan ¢ikarip,
hemen yada ilittiktan sonra servis ediniz.

Not: lyi bir merengli limon tartinin piif noktast, icinin hafif eksimsi, Ustiiniinse tam tersine tatli olmasidir (hu
ylzden icinin fazla tath yapiimamasi gerekir). Verilen seker miktari, orta boy sulu limonlar igindir.
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