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Limonlu Tort

Limonlu Pasta

3 9@dad yumurta

1 Stakan + 1 yemek gasi§ seker

2 Stakan un

1 Stakan gatiq

pr ;/ ) Yarim stekan duru yag
p . r - 1 Limon gabidi raendasi

/_ ,._;!"" ":-' 1 Paket droj

1 Stokan st

Kremi U¢un;

1 Stokan st

Yarim stokan su

Yarim yemek gasigi un

1 Yemek gasig! nisasta

1 Limon gabidi randasi

1 Seker gasig margarin

4 Yemek gasigi seker

# Yumurta, sekar mikserle 10 daqgigs ¢irpildigdan sonra Uizarina gatiq, duru yag, un, droj va limon gabidi randasi
alava olunur, qarigdirilir.

# Yaglanmis balaca bir yuvarlag macmayiys garigim tokiiliir. 9vvelceden biraz qizdiriimis 180 deracs firinda 50
daqiga bigirilir.

# Firndan ¢ixinca 10 daqiga dinlendirilir. Enina 2 parcaya kasilir.

# Bu arada krem hazirlanir. Soyuq siite su gatilir, Gizarina un, nisasta, sekar qoyulur, hamar olacaq sekilde
ganigdirilir. Orta alovda muhallebi givamina gelensa gadarqarisdiraraq bigirilir.

# Qivama geldikda, limon gabidi rendasi slave olunur, firndan alinir heman margarine alava olunur, margarine
ariyena gadar ¢irpilir.

# 2 Berabaer pargaya bollinen kekin ilk gatina yarim stekan st gezdirilir.

# Uzarina kremin yarisi yayilir, krem biraz donduqda, ikinci gat kek tzarina qoyulur, kekin Gzerine qalan yarim
stekan sut gozdirilir.

# Qalan krem tortun Ust ve yan taeraflerine sirtuldr.

# Soyuducuda an az 4 saat dinlendirilir. Servis yapilir.

Not: Kremin daha bark olmasi G¢ln istenirss, siit soyuq ikan 1 adad ¢irpiimis yumurta slave olunur.
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