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LIMONLU MERENG

Tart hamuru igin:

2 su bardagi un

125 gram margarin

1 corba kagigi sirke

2 corba kasigi soguk su

Krema igin:

Yarim su bardagi misir nisastasi
1 su bardagi su

1 su bardag limon suyu

1 ¢orba kasigi rendelenmis limon kabugu
1 su bardagi toz seker

60 gram margarin

3 adet yumurta sarisi

Uzeri icin:

3 adet yumurtanin aki

Yarim su bardag pudra sekeri

Tart hamuru igin oda sicakliginda beklemig margarin, un, sirke ve suyu karigtirip yogurun. Hamuru merdane ile
acIp kugiik tart kaliplarina yerlestirin. Hamurlarin Gzerini ¢atal ile birkag yerinden delin. Uzerlerini yagh kagit ile
kaplayip nohut doldurun. Onceden isitimis 180 derece firinda 20 dakika pisirin. Yaglh kagit ve nohutlari alip 15
dakika daha pigirin. Krema igin nisasta, su, limon suyu, toz seker ve rendelenmis limon kabugunu bir tencereye
alip karigtirarak muhallebi kivamina gelene kadar pigirin. Tencereyi ocaktan alip yumurta sarilarini ve margarini
ilave edip karigtirin. Krema soguyunca tart hamurlarinin Gzerine paylagtirin. Uzeri i¢in yumurta aklarini ve pudra
sekerini kati bir hal alana kadar mikserleyin. Bu karisimi kremalarin Gzerine yayin. Onceden isitilmis 200 derece
firnin Gst 1zgarasi ile merenglerin Gizeri pembelesene kadar bekletin. Soguduktan sonra servis yapin.
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