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SAFRANLI VE LIMONLU TART

Tart hamuru icin;

150 gr un

75 gram Pudra sekeri

75 gram Margarin

1 adet Yumurta sarisi
Limonlu krema igin;

180 ml. Limon suyu

3 adet Limon kabugu rendesi
200 gr. Toz seker

4 adet Yumurta

1 ¢orba kasigi Bugday nisastasi
Safranl beze igin;

200 gram Pudra sekeri

100 gram Yumurta aki

1 fiske Tuz

1 cay kasigi Bugday nisastasi
15 tel Safran

Unu eleyip pudra sekeriyle beraber mutfak robotuna koyun. iri kiipler haline getirdiginiz margarini yumurta
sarisiyla birlikte, calismakta olan robota ekleyin. Birkag saniye sonra iri par¢all bir karisim elde edeceksiniz
(gevrek bir turta istiyorsaniz malzemeleri robotta ¢ok ¢ekip tek parca, plrizsiz bir hamur elde etmeye
¢alismayin). PUrtizsiz bir hal almasini elinizle sagladiginiz hamuru streg filme sarin ve dolapta yarim saat
dinlendirin.

Limon kremasi i¢in tim malzemeyi orta boy bir kdseye alin. Bir kii¢ik tencereye dort parmak su koyun ve
hafifce kaynamasini saglayin. Bain marie i¢in k&senizi bu tencerenin Ustlne oturtup altini kisin, kenarlarin daha
fazla pismemesi igin strekli girpin. Koyulagip ¢irpma telinden parga parga dokiiimeye bagladiginda tencereden
alin. Ustlna streg filmle kapayip sicak tutmaya calisin.

Bezeye baslamadan 6nce hamuru dolaptan alin, kalin bir disk haline getirip unlanmis tezgaha alin. Firininizi 165
dereceye kurun. 24 santim ¢apindaki turta kalibinizin igini sana yaguyla hafifce yaglayin. Merdaneyle hamuru
kalibin igine girdiginde kenarlardan sarkacak blyuklikte a¢in. Hamuru bdyle agmak zor geliyorsa, kalibin iki kati
bulyUklugindeki bir streg filmi gergin bir bicimde tezgaha agin. Hamuru tam ortasina yerlestirin ve bagka bir
streg filmle Ustlin0 kapatin. Simdi Gstinden merdaneyle gegin; 1 santim kaliniginda bir hamur elde edene kadar
dikkatlice agmayi surdurin. Yeterli genigligi elde ettiginizde Ustteki filmi kaldirin, diger filmin kenarlarindan
kaldirip hamuru kalibin i¢ine tersylz edin. Kenar kisimlarini elinizle hafifge oturtun, bicak yardimiyla kalibin
disina ¢ikan parcgalari kesip atin (bu pargalardan kurabiye yapabilirsiniz). Fazla kabarmamasi icin, kaliptaki
hamurda yine bicakla gelisigtzel delikler agin. Kalibi firin tepsisine yerlestirip 20 dakika kadar firinin orta rafinda
pisirin. Glzelce sararmig ama ortasi hala ¢ok hafifce yumusakken, tartinizi firndan alin ama firini galistirmaya
devam edin. Birkac dakika bekletip ilittiktan sonra tarti, ters gevirdiginiz kaliptan dikkatlice ¢gikarin.

Safran tellerini ki¢Uk bir cezve ya da sos tavasinda hafif¢e isitin. Tokmak ya da ezici bagka bir aletle iyice ezin.
Sonra onlari mikser kasenize alip yumurta akini ekleyin. Beze yapmaya baglamadan dnce tim malzemeyi hazir
edin.

Mikseri yiiksek hizda girpmaya baglayin. lyice kabarip mikser telinden diismeyecek kivama geldiklerinde
(yaklasik bir-bir buguk dakika sonra) bir fiske tuz atin ve iki dakika kadar bir siire i¢cinde pudra sekerini azar
azar ilave edin. Parlak ve hacimli duran bezenize en son nisastayi da ekleyip yedirdikten sonra mikseri
durdurun. Bu karigsimi krema torbasina alin.

Kenarda bekleyen tart hamurunuzu tepsiye alin, limonlu kremayi tstline yayin. Krema torbasindaki bezeyi de,
kenarlardan baglayarak parcalar halinde limon kremasinin Ustline sikin.

Sonra hepsini tepsiyle firina verin. Bezelerin uglari renk almaya basladiginda firndan alip oda sicakliina getirin
ve dolaba koyun. Sogudugunda ¢ikartip servis edin.
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