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LIMONLU SICAK TART

Malzemesi:

Hamuru igin:

250 gr.un

1/2 cay kasigi tuz

175 gr. margarin

1 limon kabugdu rendesi
2 corba kasigi seker

3 ¢orba kagiJ! limon suyu
3 ¢orba kasiJI soguk su.
Galeta unlu karisim:

2 corba kasiJi seker

2 ¢orba kasiJi galeta unu
Limonlu krema:

2 limonun kabuk rendesi ve suyu
200 gr. seker

3 ¢irpilmig yumurta

250 gr. margarin.

Képulk igin:

250 gr. seker

6 cirpilmis yumurta aki,

Cirpilmis yumurtalari, margarini, sekeri ve limon kabugu rendesini bir kenara koyun. Galeta ununu, sekeri
karnstinn. Tart hamurunu hazirlayip tart kalibina hamuru yayin. Kenarlarini yukariya dogru Kivirin. Firina
sokmadan dnce Uzerine galeta unu, seker karigimi serpin.

Limonlari sikin. Limon kabugu rendesi, seker, yumurta ve margarinle kiiglk bir kaba koyun. Bu kabi i¢i su dolu
bir kabin icine oturtarak yaklasik 30 dakika kisik ateste pisirin. Bu arada sirekli karigtirin. Malzeme krem haline
gelecektir.

Kabi ocaktan alin ve kremayi genisce bir kaba bosaltin. Oda sicakliginda sogumaya birakin. Sonra Uizerine
aliminyum kagit érterek 30 dakika buzdolabinda bekletin. Bdylece krema sertlesecektir.

Tart kalibinin gikan kenar kismini gikartin. Tarti kaydirarak tart kalibinin alt kismindan gikartip bir tabaga alin.
Kasikla muntazam olarak limonlu kremayi igine daditin. Yumurta aklariyla sekeri cirpin. lyice sertlesince kasikla
limonlu kremanin Gzerine yayin.

Yumurta aklariyla hazirlanan kdplgde bigakla veya kagikla dalga dalga sekiller verin. Firina sokuldugunda
sivrilesmis olan kisimlar giizel kahverengilesecektir. Uzerine seker serpin kizdinlmis firinda 10-15 dakika Gzeri
kahverengilesinceye kadar pisirin.

Dilim dilim kesip sicak olarak servis yapin.

Not: Bu tart ayni zamanda soduk olarak da yenebilir. Onun i¢in buzdolabinda sogumasini saglayin. Fakat tart
yapildigi giin servis yapilmahdir.

© lezzetler.com tarif n0:43216 « adi:LIMONLU SICAK TART « génderen:efor « indirme tarihi:06.05.2024 - 18:48


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/limonlu-sicak-tart-vt32633
http://www.tcpdf.org

