B

%}
. &

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

LIMONLU TART

https://www.elele.com.tr

Tart hamuru icin;

225 gr (1 buguk su bardag@i) un
125 gr (1/2 su bardagi+1 yemek kasigdi) tereyag (kup kip kesilmis ve soguk)
80 gr (1/2 su bardag) pudra sekeri
3 yumurta sarisi

1 yemek kasigi soguk su

Kuru nohut veya mercimek

Limon kremasi igin;

250 gr (1 su bardagi) krema

2 adet yumurta

3 adet yumurta sarisi

110 gr (1/2 su bardagi) toz seker
125 gr (1/2 su bardag@i) limon suyu

Bir kasede yumurta sarisi ve suyu karigtirin. Un ve pudra sekerini birlikte harmanlayin. icine kiip kiip kesilmis
soguk tereyagdini ekleyin ve tereyagini hamura yedirip kum kivamina gelene kadar karigtirin. Sivi karigsimi igine
ekleyin ve hamur haline gelince tezgaha alip top haline getirin ve streg filme sararak buzdolabinda 1 saat
bekletin. Firnninizi 180 derecede isitmaya bagslayin. Hamuru ¢ikarin ve unlu tezgahin tzerinde unlu merdane ile
fazla vakit kaybetmeden agin. Hamur yumusadik¢a dagilma riski artacaktir. Tart kalibinizdan biraz biyuk bir
sekilde agtiktan sonra merdanenize hamuru dolayin ve yaklagik 27 cm[?]lik tart kalibinin (izerine yavasca
yayarak oturtun. Tart kalibinin her yerinin hamurla désendiginden emin olduktan sonra fazlaliyi atmak i¢in
kalibin Gzerinden merdane ile gegin. Bir ¢atali hamurun icine ve kenarlarina batirarak delikler agin ve yaklasik
30 dakika buzdolabinda bekletin. Buzdolabindan ¢ikarir cikarmaz igine tart kalibindan biraz daha biyuk bir
parca aliminyum folyo (veya yagl kagit) serip her tarafina yayilacak sekilde kuru nohut (veya mercimek)
yerlestirin, kenardan sarkan folyoyu iceri dogru kapatin ve firina verin. Bu agirlik ile pisirme ydntemini, hamurun
piserken kabarmamasi i¢in uyguluyoruz. Firinda yaklasik 15 dakika pisirin. Cikarip i¢cindeki aliminyum folyoyu
kaldirin ve 10 dakika daha firina verin. Firindan ¢ikarin ve firinin derecesini 140[2la diisiir(in. Bu esnada limon
kremasini hazirlayin. Orta boy bir kapta krema, yumurtalar, toz seker ve limon suyunu pdriizstz bir karigim
olana kadar ¢irpma teliyle karigtirin. Bagka bir kaseye stizerek karisimi dokin. Ve karigimi tart kalibinin igine
dokerek firina verin. Firinda yaklagik 30-35 dakika krema kismi sertlesene kadar pigirin. Firindan ¢ikardiktan
sonra oda sicakliyinda soguttuktan sonra buzdolabina verin. lyice soguduktan sonra pudra sekeri serpistirerek
servis edebilirsiniz.
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