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MERENGLI LIMONLU YAZ TARTI

Tart Tabani igin:

2 1/2 Su Bardagi Bugday Unu (250g)

8 Yemek Kagidi Tereyadi (120g) (Sogduk, kip kip kesilmis)
2 Yumurtanin Sarisi (Beyazlari merenge igin saklayiniz)
2 Yemek Kagigi Pakmaya Pudra Sekeri

Bir Tutam Tuz

Intiyac halinde 1-2 Yemek Kasigi ik Su veya Su

1 Limon kabugu Rendesi

Dolgu igin:

12 -15 Adet Bégurtlen

6 Yemek Kagigi Pakmaya Misir Unu

1 1/2 Gay Bardagdi Su

3 Su bardagi Pakmaya Pudra Sekeri

4 Adet Limonun Suyu

5 Yumurtanin Sarisi (beyazlari merenge icin saklayiniz)
Merenge icin

2 Su bardagi Pakmaya Pudra Sekeri(2409)

4 Yumurtanin beyazi

Bir cay kasigi limon suyu

Tereyadi ve unu bir karistirma kabinda, parmak uglarinizi kullanarak birbirine yedirin. Kum kivamina geldiginde
yumurta beyazlarini, limon kabugu rendesini ve tuzu ekleyip karistirin. En son afif yumugatmak i¢in 1-2 Yemek
kasiJ! su veya st ilave edin.Cok kisa 1-2 dakika yogurun. Tart hamuru kurabiye hamuru gibidir, cok ¢ok az
yogurmak gerekir.

Hamuru Minimum 30 dakika buzdolabina kaldirin. Ciktiginda hafif ismmasini bekleyin.

Tart kalibina hamurdan pargalar kopararak yayin. Kenarlari biraz daha kalin tutun.

Bir catal yardimiyla delikler agip, tizerine bir pigirme kagidini yuvarlak kesip yerlestirip bastirin.

Onceden 150 derece isitiimig firinda 20-25 dakika pisirin.

Finndan ¢ikarip pisirme kagidini alin ve 5 dakika hafif kahverengilesinceye kadar daha pisirin.

Bir cirpma kabina, bégurtlenleri suyuyla aktarin. Gerekirse rondo kullanarak ¢ekin.

Bir sos tenceresine, misir unu, bégdrtlenler ve suyu,su, limon suyu ve sekeri ekleyerek karigtirarak kaynayip
kivamini alincaya kadar pisirin.

Ayri bir kapta yumurta sarilarini ¢irpin.

Sos tenceresinden bir kag kasik yumurtalara dékerek iki karisimin isisini egitleyin (temperleme),bdylece
yumurtalar sicak sos tenceresine karistirdiginizda hemen pismeyecek karigima karigacaktir.

Sos tenceresindeki karisim ilininca tim yumurtalari yavas yavas ilave edip karistirin. Uzerini kapatip ik tutun.
Merenge hazirlarken yumurta beyazlarina, mikser uglarina ve karistirma kabina su veya yumurta sarisi
degmediginden emin olun

Yumurta beyazlarini ¢irpmaya baslayip yavas yavas pudra sekerini ilave edin. En son limon suyunu ilave edip
spatula ile karistirin.

Bembeyaz ve kivamini almig bir meringue, kabi ters ¢evirseniz bile akmayacak kivamdadir.

Pismig ve sogumus tart kalibina, sos tenceresindeki ilik dolguyu ilave edin. Bir yemek kagigi yardimiyla veya
sikma torbasi ve uglari ile merenge i en Uste ilave edin. Onceden 150 derece isitiimis firnda Merenge hafif
kizarip kitir kitir olana kadar 20-30 dakika pisirin.
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