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UC KATLI LIMONLU BAR

Yarim su bardagi margarin
1/4 su bardagi pudra sekeri

1 cay kasigi vanilya

1 su bardagi un

Krem peynir dolgusu igin:
225 gram labne pepniri

1,5 su bardagi pudra sekeri

1 adet yumurta

2 cay kasigi limon suyu
Limonlu kat igin:

4 adet yumurtanin sarisi

1 ¢corba kasigi misir nisastasi
3/4 su bardagi tozseker

3/4 su bardagi su

1 tath kasidi limon suyu

2 cay kasigi rendelenmis limon kabugu
2 corba kagigr margarin
Uzerine:

2 ¢orba kasiJi pudra sekeri

Oda sicakligindaki margarini ve pudra sekerini mikserle ylksek hizda karistirin. Vanilyayi ekleyin. Unu ilave
ettikten sonra disuk hizda malzemeler 6zlesene dek karistirin. Hamuru 20x20 cm ebatlarinda yaglanmig bir
kaliba, elinizle dizlestirerek yayin.

Buzdolabinda yarim saat bekletin. Dolaptan ¢ikardiktan sonra ¢atalla Gzerinde delikler agin. Orta hararetli firnda
yarim saat pigirin. Hamur piserken peynirli dolguyu hazirlayin. Labne peynirini ve bir buguk su bardagi pudra
sekerini karigtirnin. Yumurtayi ve limon suyunu ekleyin.

Orta hizl mikserle krema kivamina gelene dek karigtirin. Kabin Gzerini folyo ile kapatip, buzdolabinda bekletin.
Limonlu kat icin yumurta sarilarini, misir nigsastasini ve toz sekeri atese dayanikli cam bir kapta karistirin. Kabi
kisik atesin (izerine oturtun.

Yavas yavas karistirarak, su ve limon suyunu ekleyip karistirin. Atesi biraz yikselterek, krema kivamina gelene
dek pigirin. Kabi atesin Gzerinden indirin. _

Rendelenmis limon kabugu ve 2 ¢orba kasigi margarini ekleyin. lyice karistirin. 10 dakika sogumaya birakin.
Finndan ¢ikardiginiz hamuru iinmasi i¢in bekletin.

Buzdolabinda beklettiginiz peynirli dolguyu bir spatula yardimiyla hamurun tzerine yayin. Onun Uzerine limonlu
karisimi yayin. Orta hararetli firinda limonlu karigimin (izeri altin rengi gibi olana dek pisirin. )

Finndan ¢ikardiktan sonra oda sicakliinda iinmasini bekleyin. Sonra 1 saat buzdolabinda bekletin. Uzerine
pudra sekeri serpip, dikdoértgen seklinde dilimleyerek, servis yapin.
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