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LIMONLU MERINQUE (FRANSA)

Malzemeler

Hamuru igin;

350 gr.un

3 cay kasigi pudra sekeri
140 gr. yag

1 yumurta sarisi

2 yemek kasigi soguk su
Limonlu kremasi igin;

115 gr. misir unu

230 gr. seker

yarim ¢ay fincani limon suyu
1/4 su

2 cay kasigi limon rendesi
3 yumurta sarisi

60 gr. Sana yag!

Bezesi icin;

3 yumurta beyazi

115 gr. seker

HAZIRLANISI:

ilk 6nce 24 cm'lik tart kalibini yaglayin. Ayri bir kapta un, pudra sekeri, yagd, yumurta sarisi ve limon suyunu
dogurarak hamur haline getirin. Hamuru yarim saat dolapta bekletin. Daha sonra merdane ile agip tart kalibina
yerlestirin. 200 derecelik firinda 10 dakika pisirin ve sogumaya birakin. Ayri bir yerde, misir unu, su, seker ve
limon suyunu bir tencereye koyup iyice karistinin. Orta ateste muhallebi kivamina gelinceye kadar pigirin.
Karigimi ateste aldiktan sonra icerisine, limon kabugu rendesini, yumurta sarisini ve yagi ekleyip sogumaya
birakin.

Beze icin; yumurta aklarini ve sekeri kar haline gelinceye kadar ¢irpin. Daha sonra sogumaya biraktigimiz
muhallebiyi, tartin icine dékin. Uzerini kar haline getirdigimiz yumurta aki ve seker ile ssleyin. Daha sonra 200
derece isitiimis firinda, tartin Gzeri pembelesinceye kadar 10 dakika pisirin. Limonlu Meringue'i frambuaz sos ile
servis yapabilirsiniz.

© lezzetler.com tarif no:20181 « adi:Limonlu Merinque (Fransa) » génderen:nesrinates « indirme tarihi:05.04.2025 - 17:09


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/limonlu-merinque-fransa-vt14883
http://www.tcpdf.org

