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LIMONLU LORLU TART

2 cay kasig misir nisastasi

4 limon, ezilmig ve suyu silikmig
4 blyuk yumurta, ¢irpilmig

225 g tereyag

175 g pudra sekeri

Pasta igin:

100 g tereyag, kip seklinde
200gun

55 g pudra sekeri

1 yumurta yumurtasi, ¢irpiimig
Uzeri igin:

1 limon kobugunun ince rendesi
2 dilim limon

Firini 200 ° C'ye isitin.

Hamur iglerini yapmak igin tereyagini un ve sekerle birlestirin, sonra da yumurta ve yetecek kadar soguk su
ilave edin, iyice yogurun.

Hamuru film sarin ve 30 dakika buzdolabina kaldirin.

Soguduktan sonra, unlu bir ylizeyde yuvarlayin, hamuru 23 cm ¢apindaki tart kalibinin dibine yayin, kenarlarini
yUkseltin ve fazla kenarlari kesin.

Hamura bir ¢atalla delikler agin, i¢ini doldurun. 10 dakika pisirin, daha sonra i¢indekileri ve dis kabini gikarin ve
8 dakika daha pigirin.

Bu arada, misir nisastasini limon suyunda ¢6ztin ve diger malzemelerle birlikte bir tencereye koyun. Tereyagi
seker eriyene kadar sUrekli olarak orta ateste karistirin. 6 veya 7 dakika sonra karisim kalinlagsmalidir. Kabarcikl
hale gelinceye kadar devam edin, sonra hamuru kabinin i¢ine bogaltin ve bir palet bicagiyla Gzerini dizeltin.
Sogumaya birakin, limon kabugu ve dilimleri ile sUsleyerek servis yapin.
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