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LIMONLU TART

https://www.elele.com.tr

Hamuru igin:

600 gun

125 g toz seker

1 tutam tuz

400 g tereyad!

2 yumurtanin sarisl

4 yemek kasigi soguk su
Limonlu krema igin:

6 yumurtanin sarisi

2 limonun rendelenmis kabugu
125 ml limon suyu

200 g toz seker

100 g tereyag!

Uzeri icin:

Rendelenmis limon kabugu

Un, seker ve tuzu bir karigtirma kabinda harmanlayin. Tereyagi, yumurta sarilar ve suyu ilave ederek puirlizsiiz
bir hamur elde edinceye kadar yogurun. Hamurun Gzerini stre¢ filmle sararak buzdolabinda en az iki saat
dinlendirin. Limonlu krema icin tereya@i hari¢ tim malzemeyi bir sos tenceresine alin. Surekli karistirarak
kaynatin. Sos koyulasip kivam almaya baglayinca ocaktan alin. Tel sizgecten gegirip tereyagdini ilave edin ve
tereya@i tamamen eriyene kadar karigtirin. Dinlenen hamuru tart kalibinizdan biraz daha blyUk olacak sekilde
bir merdane yardimiyla acin. Hafif yagladiginiz tart kalibina yayin ve kenarlarindan sarkan kisimlari kesin.
Kestiginiz pargalar! hafif unlanmig tezgah Gzerine alip agin. Sekilli kurabiye kalibiyla parcalar kesin. Tartinizin
Uzerine yagdh kagit serip bakliyat serpin. Onceden isitilmis 180 derece firinda hafif pembelesinceye kadar 15-20
dakika pisirin ve tzerindeki bakliyatlari alin. llinan turtanizin Gzerine limonlu kremay ilave edin ve kestiginiz
parcalar ile Gzerini sUsleyin. Uzeri kizarincaya kadar yaklasik 15-20 dakika daha pisirin. Rendelenmis limon
kabugu ile sUsleyerek soduk servis yapin.
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