Firinlanmi Limon Tart (Christophe Adam)

Ingrédients

* 18 cm capinda ve 4 ile 5 cm yiksekli inde bir tart igin :</em>
® 180g un T55

* 50g patatesi ni asta

* 90g pudra ekeri

* 1g vanilya tozu veya 1 adet rendelenmi vanilya cubu u
* 30g badem tozu

® lgince tuz

® 959 tatli tereya 1

* 50g tam yumurta (yakla 1k T yumurta)

* 2 sari limonun kabu u

* 200g toz eker (ben 175g koydum)

* 300g tam yumurta (yakla 1k 6 yumurta)

* 160g sari limon suyu

* 160g %35 ya li krema

Préparation

1. Bu tarifi '’ Académie du Goit sitesinde buldum, klasik olmayan bir limon tarti.

2. Bu, firinda pi en bir kari imdan olu uyor ve flan gibi kalin bir tart veriyor, oldukga kremsi ve limonlu bir
dokuya sahip ve alt da oldukea ¢itir.

3. A a ida agikliyorum, tatli hamur tarifini takip etmedim, bence istedi iniz hamurla bu keki yapabilirsiniz, yeter
ki 6nceden pi irin.

4. T patatesi ni asta pudra ekeri vanilya tozu veya 1 adet rendelenmi vanilya cubu u badem tozu ince tuz tatl
tereya 1 tam yumurta (yakla 1k 1 yumurta)Bu hamuru yapmadim, bu tart igin findikli tath hamurdan kigik bir
arti 1 kullandim (limonla ¢ok iyi gidiyor).

5. Cok fazla yoktu, bu yiizden sadece bir hamur halkasi yaptim ve bunu kalibimin altina koydum (cheesecake
gibi) ve yakla ik yirmi dakika n pi irdim.

6. Yine de size orijinal tarifi ve izlenecek adimlari burada veriyorum :Tereya ini pudra ekeri ve vanilya ile krem
haline getirin.

7. Tuz ve badem tozunu ekleyin.

8. Yumurtay: ekleyin, ardindan un ve patates ni astasini ekleyin.

9. Hamuru en az 30 dakika buzdolabinda dinlendirin, ardindan agin ve 18 cm gapinda ve 4 ile 5 cm
yiksekli inde bir kaliba yerle tirin.

10. Kalibi en az 20 dakika dondurucuya koyun.

11. Daha sonra, firini 180°C'ye dnceden isitin, tartin altina aliminyum folyo yerle tirin, Gizerine piring (veya kuru
bezelye, seramik toplar...) koyun ve 20 dakika pi irin.

12. Pirinci ve aliminyum folyo gikarin ve hamur kuru ve giizelce altin rengi olana kadar 130°C'de tekrar pi irin.

13. Limon kremasi : 2 sari limonun kabu u toz eker (ben koydum) tam yumurta (yakla itk 6 yumurta) sari limon
suyu %35 ya |1 krema ekeri limon kabuklari ile kari tirin (bunu 6nceden yapabilirsiniz, tartiniz daha aromatik
olacaktir).

14. Yumurtalari ekleyin, iyice ¢irpin, ardindan limon suyunu ekleyin.
15. Bu kari imdan biraz alin ve kremay inceltmek igin kari tirin.

16. Daha sonra, ana kari ima dskiin ve homojen bir krema elde edene kadar kari firin.



17. Pimi tarhin altina dékin, yizeydeki bisyisk kabarciklari almak igin képi ini alin.
18. 130°C'de 40 ila 45 dakika daha pi irin.

19. ekil vermeden 6nce tamamen so umaya birakin.
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