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LIMONLU MERENGLI TARTOLETLER

https://www.droetker.com.tr

Hamur:

2,5 su bardagi un

150 g oda sicakliinda tereyagi

1 cay bardagdi Dr. Oetker Pudra Sekeri

1 poset Dr. Oetker Sekerli Vanilin

2 yemek kasi§i su

Dolgu:

1 poset Dr. Oetker Pastaci Kremasi - Pismeli
1,5 su bardagi st

1 su bardagi krema

1,5 tath kasigi Dr. Oetker Limonlu Seker
Mereng igin:

1 yumurta aki

1 cay bardagdi Dr. Oetker Pudra Sekeri

1 yemek kasigdi limon suyu

Kalip:

6 adet 8 cm capinda ve 6 cm yuksekliginde ¢cember kalip

Unu bir kaba alin. Uzerine tereyag, pudra sekeri, sekerli vanilin ve suyu ekleyip yumusak bir hamur elde
edinceye kadar yogurun. Hamurun Uzerini kapatip buzdolabina alin ve 15-20 dakika bekletin.

Gember kaliplarin i¢ kisimlarini margarin ile yaglayin. Firin tepsisi boyutunda bir pisirme kagidi kesin. Hamuru
buzdolabindan alin ve kestiginiz pisirme kagidinin Gzerinde merdane ile 1 cm kalinliginda agin. Pisirme kagidi ile
birlikte firin tepsisine alin. Gember kaliplari hamurun Gzerine aralikh siralayip hafifce bastinn. Kaliplarin disinda
kalan hamurlari toparlayip tekrar yogurun ve i¢ kisimlarina 3 cm yiksekliginde kenar yapin. Hamuru birgok
yerinden delin ve buzdolabinda 15 dakika bekletin.

Firni belirtilen dereceye ayarlayip isinmasi i¢in agin.

Alt-Ust pisirme: 170 °C

Turbo pisirme: 160 °C

Beklettiginiz hamurlari firina alin ve pisirin.

Pisirme slresi: Yaklasik 20 - 25 dakika

Finndan gikarin ve sogumaya birakin.

Sat ve kremayi bir tencereye alin. Uzerine pastaci kremasi ve limonlu sekeri ekleyin. Orta ateste karistirarak
pisirin. Kaynamaya baslayinca ocagi kisin ve 1-2 dakika daha karistirarak pisirmeye devam edin. Ocaktan alin
ve sogumaya birakin.

Soguyan tartoletleri kaliplardan dikkatlice ¢ikarin. Oda sicakligina gelen pastaci kremasini mikser ile 1-2 dakika
¢irpin. Tartoletlerin igine paylastirin. Buzdolabina alin ve 1 saat bekletin.

Finniizgara ayarinda 220° C&apos;ye ayarlayip ¢alistirin. Yumurta akini cam veya metal bir kaba alin ve
mikserin ylUksek devrinde kar haline gelinceye kadar 2-3 dakika ¢irpin. Disik devirde ¢irpmaya devam ederek
pudra sekerini azar azar ilave edin. Tamamini ekledikten sonra 5 dakika daha ¢irpin. Limon suyunu ekleyin ve 1
dakika daha ¢irpin. Hazirladiginiz merengi diiz uglu sikma torbasina doldurun. Tartlarin Gzerlerini tamamen
kaplayacak sekilde sikin. Firinin en (st rafina koyun, kapagdini tam kapatmadan merenglerin yizeyi hafif
kizarincaya kadar bekletin. Firindan ¢ikarip oda sicaklijina gelinceye kadar bekletin. Servis tabagina alin ve
buzdolabinda 20 dakika daha beklettikten sonra servis yapin.
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