BEZELi LIMONLU TART

Malzemeler (6-9 Kisilik):

Hamuru igin:

6 yemek kasig1 (200 gr) Teremyag Gurme Kaymakl

2,5 su bardagi (300 gr) un

1 tutam tuz

Hamuru pisirirken kullanmak tizere herhangi bir baklagil (nohut, kuru fasulye gibi)

Ara dolgusu i¢in:

1 yemek kasig1 (35 gr) Teremyag Gurme Kaymakl
1+1/4 su bardag1 + 6 yemek kasig1 (250 ml + 60 ml) su
1 cay bardagi (100 gr) pudra sekeri

1 adet biiyiik boy limonun suyu (yarim ¢ay bardagi)

1 adet limon kabugu rendesi

3 adet yumurtanin sarisi

3 yemek kasig1 (60 gr) misir unu

Bezesi icin:

3 adet yumurtanin aki

1 tutam tuz

3 yemek kasig1 (60 gr) pudra sekeri

Hazirlanisi:

Tart hamurumuz icin gerekli olan tiim malzemelerimizi bir kaba alip yogurduktan sonra 15 dk.
buzdolabinda dinlendiriyoruz. Dinlenen hamurumuzu kalibimizdan 10 cm daha biiyik capta
yuvarlak halde acarak, hamurumuzu dikkatlice kalibimiza yerlestiriyoruz. Catalla ortasina
delikler acip, lizerine pismemis baklagillerimizi serptigimiz pisirme kagidimiz1 yerlestiriyoruz.
6-8 dk. boyunca 180 derece firinda bu sekilde pisirip, sonrasinda pisirme kagidi ile birlikte
baklagillerimizi kaldirip 8-10 dk. daha pembelesene dek pisirmeye devam ediyoruz.

Bu arada ara dolgusunu hazirlamak i¢in Teremyag Gurme Kaymakl, 1+1/4 su bardagi su,
pudra sekeri, limon suyu ve rendesini bir tavaya alip kisik ateste pisirmeye bashyoruz. Kalan 6
yemek kasig1 suyun icine yumurta sarilarimizi ve misir unumuzu ekleyip ocagin tistiindeki



karisimin icine siirekli karistirarak ekliyoruz. Karisim koyulasincaya kadar pisirip sonrasinda
sogumasl i¢in kenara aliyoruz.

Bezesi icin; yumurta aklarimizi bir tutam tuzla birlikte iyice kabarana dek cirpiyoruz. Pudra
sekerini kasik kasik ekleyerek mikser yardimiyla siirekli cirpmaya devam ediyoruz. Piirlizsiiz,
sert ve parlak goriintii aldig1 nokta, bezemizin hazir oldugu noktadir.

Firindan aldigimiz tartimizin lizerine hazirladigimiz dolguyu yayiyoruz. En liste de bezemizi
yerlestiriyoruz. 160 derece firinda tizeri pembelesene kadar pisirip sogumaya birakiyoruz.
Soguduktan sonra dilimleyerek servis yapiyoruz.

Pif Noktasi:

Bezemizi iyice ¢irpmazsak sulanacak ve tartimizin tizerinde istedigimiz sekilde bir goriintii
olmayacaktir. Bu nedenle dogru kivami yakalamamiz 6nemli. Bezemizi hazirladigimiz kabi ters
cevirdigimizde bezemiz dokilmiiyorsa dogru kivami yakalamisiz demektir. Ayrica limon yerine
portakal da kullanarak farkl bir lezzet elde edebiliriz.



