Marshmallowlu Limon Tart

Ingrédients

* 180g yumu ak tereya |
* 115g pudra ekeri + 3 yemek ka 1 1
* 55¢g findik tozu

® 4 yumurta

* 60g yumurta aki

® 150g T55 un

® 63g misir ni astasi + 3 yemek ka 11
* 3559 toz eker

e 2,5g agar agar

* 195g limon suyu

e 15g sut

® 9 limonun rendesi

* 10g jelatin

* 40g glikoz urubu

* 60g yumu ak tereya |
* 90g pudra ekeri

* 30g findik tozu

* | yumurta

® 150g T55 un

® 50g misir ni astasi

® 225g su

* 50g toz eker

* 2,59 agar agar

* 100g limon suyu

* 3 limonun ince do ranmi kabuklari
* 10g jelatin

* 200g toz eker

* 40g glikoz urubu

* 60g yumurta aki

* 60g su

* 2 limonun kabuklari
* 25g yumu ak fereya |
* 25g pudra ekeri

® 25g findik tozu

® 5g misir ni astasi

® 159 sit

* 1 limonun kabuklar
* 3 yumurta

* 105g toz eker

* 3 limonun kabuklar
® 8g misir ni astasi

® 95g limon suyu

® 959 tereya |

Préparation

1. Ve limonlu merengli tarh biraz de i tirmeye ne dersiniz?
2. te bu sefer ekerleme ile sislenmi limonlu tartim.

3. ekerlemeyi 6nceden yapmay: ve tarh kiicik kiiplerle sislemeyi tercih ettim ama isterseniz son anda da
yapabilir ve do rudan tarhin iizerine sikabilir veya ka ikla yayabilirsiniz, tipki talyan merenginde oldu u gibi.

4. Hamur tathsi icin findik ve findik kremasi kullandim ¢iinki limonla olan kombinasyonunu ¢ok seviyorum ama



damak zevkinize gére badem veya antep fisti 1 versiyonunu da yapabilirsiniz - Son olarak, limon jélesi iste e
ba lidir ama ekerlemeyi iyi dengeleyen ek ilik katmak icin ekstra bir dokunu sa lar!

5. Malzemeler :De Buyer Oval Kalip Mikroplane Rendeler ekerlemeyi yapmak igin Kenwood Cooking Chef
kullandim: kod FLAVIE = bir cooking chef aliminda secti iniz 3 aksesuar hediye / ticari i birli i.

6. Merdane, Delikli Tepsi, Guy Demarle E ik Spatula: ilk sipari te 10 hediye almak igin kayit sirasinda FLAVIE10
referans kodunu girin / ticari i birli i.

7. Malzemeler :Findik tozu kullandim Koro: tiim sitede %5 indirim icin kod ILETAITUNGATEAU (ba li de il).

8. Ali veri Listesi : yumu ok tereya 1 pudra ekeri + 3 yemek ka 11 findik tozu 4 yumurta  yumurta aki T55 un
misir ni astasi + 3 yemek ka 11 toz eker 2, agar agar limon suyu sit imonun rendesi jelatin  glikoz

urubu Hazirlama Siresi: 1515 + 25 dakika pi irme + en az 4 saat dinlendirme 30cm uzunlu unda bir tart igin /
8 ki i: Findikl Tatl Hamur: yumu ok tereya 1 pudra ekeri findik tozu 1 yumurta T55 un musir ni astasi

Yumu ak tereya ini pudra ekeri ile krem haline getirin.

9. Sonra findik tozunu ekleyin ve yumurta ile emiilsifiye edin.

10.  Un ve misir ni astasini ekleyin, bir top haline getirin, diizle tirin ve en az 1 saat 30 dakika buzdolabinda
dinlendirin.

11.  Son olarak, 2mm kalinli inda agin ve tart kalibinizi kaplayin.
12. Yeniden en az 2 saat buzdolabinda dinlendirin, mimkiinse bir gece boyunca.

13.  Limon Jélesi: su toz eker 2, agar agar limon suyu imonun ince do ranmi kabuklari Jéle miktariniz
fazla olacak ama miktart azaltmak zor.

14. ekeri ve agar agar'i kari tirin.
15. Suyu 1sitin ve izerine ekeri ekleyin.
16. yice kari tirin, kaynamaya getirin ve 2-3 dakika pi irin.

17.  Ate ten alin, limon suyu ve kabuklarini ekleyin, ardindan bir tepsiye dskiin ve jélenin sertle mesi iin
buzdolabina koyun.

18. Limon ekerlemesi: jelatin toz eker glikoz urubu yumurta aki su imonun kabuklari Sisleme igin: 3
yemek ka 1 1 misir ni astasi + 3 yemek ka 11 pudra ekeri E er yaprak jelatin kullaniyorsaniz: jelatin yapraklarini
so uk su dolu bir kasede yumu atin, yumu adiktan sonra siiziin ve benmari veya mikrodalga firinda eritin.

19. E er toz jelatin kullaniyorsaniz: su icinde i irin, ardindan birkag saniye mikrodalgada eritin.
20. Bir tencerede su, eker ve glikoz urubuyla eker urubu yapin.
21. urup 115°C'ye ula ti inda, yumurta aklarini girpmaya ba layin.

22. urup 130°C'ye ula ti inda, cirpilmi yumurta aklarinin Gzerine ddkiin ve elekirikli cirpici ile cirpmaya devam
edin.

23. Sonra eritilmi jelatini ve limon kabuklarini ekleyin ve birkag dakika daha ¢irpin.

24. Kare veya dikddrtgen bir kalibi hafif ya I ya i ka it veya streg film ile kaplayin, ardindan  ekerlemeyi kaliba
dokiin ve yiizeyi dizle tirin.

25. ekerlemenin oda sicakli inda en az 4 saat sertle mesine izin verin.
26. Sonra kiigik kiipler kesin ve pudra ekeri ve misir ni astasi kari imina bulayin.

27.  Findik Kremasi &amp; Limon Kabu u: yumu ak tereya 1 pudra ekeri findik tozu musir ni astasi st
imonun kabuklari Yumu ak tereya ini pudra ekeri, findik tozu ve misir ni astasi ile kari tirin, ardindan siit ve
kabuklari ekleyin.

28.  Kremay: tartin tabanina yayin.
29.  170°C'de 20-25 dakika pi irin.
30. So umaya birakin.



31.  Limon Kremasi: 3 yumurta toz eker imonun kabuklari misir ni astasi limon suyu tereya 1 ekeri limon
kabuklari ile kart tirin.

32. Yumurtalari cirpin, ardindan misir ni astasini ek|eyin.

33.  Limon suyunu ekleyin ve siirekli kari tirarak orta ate te koyula masini sa layin.
34.  Ate ten alin ve kiigiik pargalara kesilmi tereya ini ekleyin.

35. Piriizsiiz ve emillsifiye bir krema elde etmek igin el blenderi ile kari tirin.

36.  Sonra ya bir kapta, izeri kapali bir ekilde so umasini bekleyin, ya da do rudan so utulmu tartin iizerine
dékiin ve hepsini buzdolabina koyun.

37.  Montaj &amp; Siisleme: Limon j6lesini kaliptan ¢ikarin ve igine ¢ok kiigiik kispler kesin.
38.  Kalan kismini bir el blenderi ile kari tirin.
39.  Kremanin iizerine ince bir katman yayin.

40.  ekerleme ve limon j8lesi kispleri ile siisleyin ve tadini cikarin!
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