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LIMONLU TART

https://www.ruhundoysun.com

Hamur icin:

250 g Un

90 g Pudra Sekeri

2 adet Limonun kabudunun rendesi
125 g Tereyag (soguk, kiip kesilmig)
1 adet Yumurta

Dolgu igin:

400 g Seker

9 adet Yumurta

5 adet Limonun suyu

3 adet Limonun kabugdunun rendesi
250 ml Krema

Cilek sos icin:

500 g Cilek

2 yemek kasigi Toz Seker

Hamur igin, eledidin un ve pudra sekerini mutfak robotuna koy.

Limon kabugu ve tereyadi ekleyip 3 tur cevir.

Yumurtayi ayri bir kapta ¢irp ve hamura ilave edip, 2 tur daha cevir.

Hamuru, elinle yassi bir yuvarlak haline getirip strecle sararak 30 dakika buzodolabinda dinlendir

Tdm dolgu malzemesini genis bir kapta karigtir. Uzerini kapatip bir kenara al.

Hamuru dolaptan ¢ikar ve unlu bir tezgahta 30cm ¢apinda, 0,5cm kaliniginda ag. 26 cm ¢apinda alti ¢ikan tart
kalibina yerlestir. Elinle bastirtarak hamurun kenarlara iyice yerlestiginden emin ol. Kaliptan tasan hamuru bir
bicak yardimiyla al ve ¢atalla birkag farkli yerinden del. Buzlukta tamamen sabitlesene kadar (yaklasik 30
dakika) beklet

Grundig firni 180 C[2lde isit. _

Hamuru ¢ikarip, Gzerine yagh kagit yerlestir. Iini elindeki herhangi kuru bakliyatla doldur

Isitiin firinda dnce 8 dakika sonra yagl kagdit ve bakliyatlarla pisir. Sonra kagit ve bakliyatlar al ve hamur hafif
renk degistirene kadar (yaklasik 4 dakika) daha pisir.

Hamuru firndan ¢ikarip oda sicakhdina gelmesini bekle.

Firinin 1sisini 130 C[?lye ayarla.

Hamurun igine dolgu malzemesini dok. Hamurun kenar ¢izgisine kadar, etrafina tagirmadan (aksi taktirde
kaliptan ¢ikartirken yapisiyor) doldurmaya dikkat et.

130 C[?lde 30 dakika, dolgu malzemesi sabitlesene kadar pisir.

Cilekleri temizleyip cukur bir kaba al. Sekeri Uzerine dékup karistir, 10 dak bekle. Robottan gegirip limonlu tartin
yaninda servis et.
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