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LIMONLU TART

https://www.droetker.com.tr

Hamur:

2 - 2,5 su bardagi un

1 yumurta

1,5 cay bardagi Dr. Oetker Pudra Sekeri

1 poset Dr. Oetker Sekerli Vanilin

1 cay kasigi Dr. Oetker Hamur Kabartma Tozu
125 g tereyadi (soguk-kip seklinde kesilmig)
Limonlu karigim:

1 cay bardagi limon suyu

2 limon kabugu rendesi

2 su bardagi su

1 su bardagi toz seker

3 yemek kasigi Dr. Oetker Misir Nisastasi
Kalip:

Diiz tabanli tart kalibi (& 24 cm)

Un ve hamur kabartma tozunu karistirip derin bir kaba eleyin. Uzerine pudra sekeri, sekerli vanilin, hamur
kabartma tozu ve tereya@i pargalarini ilave edin. Gok bastirmadan yavasca yumusak bir hamur elde edinceye
kadar yogurun. Hamuru bir posete alin ve buzdolabinda 30 dakika bekletin.

Kalibi margarin ile yaglayin. Firini belirtilen dereceye ayarlayip isinmasi igin dnceden agin.

Alt-Ust pisirme: 170 °C

Turbo pisirme: 160 °C

Silre sonunda hamuru unlanmig tezgahta hafifce yogurun ve merdane ile 0,5 cm kalinhidinda ag¢in. Agtiginiz
hamuru merdaneye sararak alin ve kaliba yerlestirin. Hamuru elinizle hafifce bastirarak kalibin tabanina ve
kenarlarina oturtun. Kalibin disinda kalan fazla hamurlari koparin. Gatal ile bir¢ok yerinden delin ve pisirin.
Pisirme slresi: 20 - 25 dakika

Finndan ¢ikarin. Soguyuncaya kadar bekletip kaliptan ters gevirerek ¢ikarin ve servis tabagina alin.

Limon kabugu rendesi, limon suyu, su, toz seker ve nisastayi bir tencere alin. Kisa bir stre karistirip orta ates
Uzerine alin, kanstirarak pisirin. Kaynama bagladiktan sonra 2 dakika daha pisirmeye devam edin. Ocaktan alin,
karistirarak 10 dakika sogutun ve tartin icine dékin. Oda sicakliina gelince buzdolabina alin ve 1 saat bekletin.
Arzuya gore limon kabugu rendesi ve taze nane ile sisleyip dilimleyerek servis yapin.


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/limonlu-tart-vt185
https://www.droetker.com.tr

© lezzetler.com tarif n0:169652 « adi:Limonlu Tart « gdnderen:Gul « indirme tarihi:29.04.2025 - 09:37


https://img.lezzetler.com/yuklenen7/limonlu-tart-169652.jpg
http://www.tcpdf.org

