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LIMONLU MERENG TURTA
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Tabani igin:

1 bardak un

1 fiske tuz

6 yemek kasigi soduk tereyagi
2-3 yemek kasigi soguk su

Dolgu igin:

1 + 1/4 bardak seker

1/3 bardak misir nisastasi

1/4 cay kasigi tuz

1 + 1/4 bardak su

4 buiyik boy yumurtanin sarisi girpiimis
1/2 bardak taze limon suyu

3 yemek kasigi tereyagi

2 cay kasigi limon kabugu rendesi
Mereng igin:

4 buiyliik boy yumurtanin beyazi
1/2 cay kasigi krem tartar

1/2 bardak seker

Firnni 200 derecede 1sitin. Tuz ve unu bir kapta karigtirin, 6 kasik tereyagini katip ¢atalla ezerek karistirin ya da
pasta karistiricisindan gegirin. Unu islatacak kadar az soguk su katip karigtirmaya devam edin ve beze haline
getirin. Hamuru agip 23 cm[?lik tart kalibinin tabanina yerlestirin. Kenardaki fazlaliklari alin. Taban hamurunun
kabarmamasi igin ¢atalla delikler agin. 8-10 dakika kadar hafifce kizarincaya kadar firinda pisirin. Firindan
¢ikarip sogumaya birakin.Firinin isisini daha sonraki pisirme iglemi igin165 dereceye getirin.

Dolgu: seker, misir nisastasi ve tuzu bir kapta karistirin. Suyu yavas yavas karistirarak ekleyin. Orta
atestestlirekli karistirarak kaynamaya baslayincaya kadar karistirin. 1 dakika kaynatip tizerine daha énce birlikte
cirpiimig seker ve yumurta sarilarindan olugan karigimi yavag yavas karigtirarak ekleyin. 2-3 dakika daha
pisirmeye ve karistirmaya devam edin... Uzerine limon suyunu, limon kabuklarini ve 3 kasik tereyadini ekleyip
karnistinn. Ocaktan alip topaklanmamasi i¢in biraz daha karistirmaya devam ederek kenara alin.

Mereng: Yumurta aklar ve krem tartari birlikte képuk haline gelinceye kadar ¢irpin. ¢irpma hizini artinp1/2
bardak seker ekleyin, 3-4 dakika daha ¢irpin.

Tart: Pisirip hazirladiginiz tart tabaninin tizerine dolguyu ddékdin. Dolgu kremasinin tizerini mereng ile kaplayin.
20-25 dakika kadar mereng hafifce kahverengilesmeye baslayincaya kadar pisirin. Oda sicakliginda 1-2 saat
bekletin. Buzdolabinda 1 saat kadar sodutup servis edin.
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