ki Limonlu Charlotte

Ingrédients

* 120g yumurta aki (yakla 1k 4 adet)
* 100g toz eker

* 80g yumurta sarisi (yakla 1k 5 adet)
® 100g T55 un

* 100g sari limon suyu

* 80g ye il limon suyu

¢ 10g agar agar

* 40g eker

* 30g ye il limon suyu

* 20g pudra ekeri

* 40g ye il limon suyu

* 50g sari limon suyu

® 2 sari limonun ve 2 ye il limonun kabu u
* | yumurta

* 1 yumurta sarisi

* 759 eker

® 15g misir ni astasi

® 759 tereya i

* 45g yumurta aki

® 250g tam ya | krema

* 200g tam ya | krema

* 20g pudra ekeri

Préparation

1. Limondan bir tatli, sonbaharin geli iyle biraz giine saklamanin iyi bir yolu!

2. ki limonlu, sari ve ye il, limon jeli sayesinde oldukca ek i ve yumurta aki képi i sayesinde oldukea hafif bir
charlotte ise daha da iyi.

3. Tarif gok karma 1k de il ve zaman kazanmak isterseniz limon jelini ve urubunu bir giin énceden hazirlamaya
ba layabilirsiniz!

4. Yumurta aklarini kdpirtin, ardindan ekeri iic a amada ekleyerek ve mikserin hizini kademeli olarak arhirarak
sa lamla tirin.

5. Beze, piriizsiiz, parlak ve ku gagasi oldu unda hazirdir.

6. Daha sonra yumurta sarilarini ekleyin ve sadece kart malari igin birkag saniye cirpin.

7. Elekten gegirilmi unu spatula yardimiyla nazikge dahil edin.

8. Kari im piriizsiiz oldu unda, 10 ila 12mm ¢apinda diiz bir ug takilmi bir krema torbasina koyun.

9. Ya | ka it serilmi bir tepsi izerine iki parti halinde yeterli biskivi olacak ekilde etrafini kaplayacak ekilde
stkin ve montaj icin kullanaca iniz halka boyutuna ba | olarak 20-22cm ¢apinda bir biskiivi gemberi sikin.

10. lk kez pudra ekeri serpin, iki dakika bekleyin ve tekrar serpin.

11. Onceden 180°C’ye isitilmi firinda yakla 1tk 10 dakika pi irin (biskiviyi parma inizla bastirinca geri dénmeli
ama yine de yumu ak olmali).

12. Firindan ¢ikar ¢ikmaz, biskiviyi bir 1zgaraya koyun ve so umasini bekleyin.
13. Agar-agari ve ekeri kari tirin.
14. Limon sularini kaynahn, ardindan iizerine nceki kari imi yava ¢a dékin.

15. yice kari tirin, ardindan tekrar kaynatin ve hafif kaynamaya birakin, 2-3 dakika pi irin.



16. Bir kaba dékiin ve tamamen so umaya birakin.
17. Limon urubu: ye il limon suyu pudra ekeri ki malzemeyi kari tirin.

18. Limonlu mousse: ye il limon suyu sari limon suyu 2 sari limonun ve 2 ye il limonun kabu u 1 yumurta 1
yumurta sarisi eker misir ni astas tereya 1 yumurta aki tam ya i krema ekeri kabuklarla kari tirin.

19. Yumurtay ve yumurta sarisini ekleyin, iyice ¢irpin, ardindan misir ni astasini ekleyin ve tekrar kari tirin,
20. Limon sularini isitin, ardindan sicak siviy1 yumurtalarin iizerine dékin.
21. Hepsini tekrar tencereye ddkiin ve siirekli kari tirarak orta ate te koyula ana kadar pi irin.

22. Ate ten aldiktan sonra, kiigiik pargalar halinde kesilmi tereya ini ekleyin ve iyice kari tirin veya daldirma
blender ile pirizsiz hale getirin.

23. Ardindan, iizerine kapatarak buzdolabinda tamamen so utun.

24. Daha sonra, kremayi cok sert olmayan bir képik haline getirin ve nazikge limon kremasina kari tirin.
25. Son olarak, yumurta aklarini képirtin ve dikkatlice dnceki kari ima ekleyin.

26. Hemen montaja gegin.

27. Rhodoid ile astarlanmi gemberin icine cartouchiere yerle tirin ve servis taba iniza koyun.

28. |k yuvarlak biskiiviyi icine yerle tirin, ardindan urupla islatin.

29. Mousse'un yarisini ekleyin, ardindan limon jeli (6nceden jelle mi etkiden kaginmak igin kari tirilmi ).
30. kinci biskijviyi yer|e tirin, 1slahin, ardindan tekrar mousse ve limon ie|i (sUsleme icin geride birakin).
31. Charlotte'v en az 3 saat boyunca so utun.

32. Kremayi pudra ekeri ile girpin.

33. Charlotte'a sikin, limon jeli ve kabuk ile sisleyin ve sonunda keyfini gikarin!
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