Limonlu Findikli Kitir Tart

Ingrédients

* 60g yumu ak tereya I

* 90g pudra ekeri

* 30g findik tozu

* 50g yumurta (1 orta boy yumurta)
® 180g T55 un

® 50g misir ni astasi

* 120g ye il limon suyu

* 100g eker

* 2 ye il limon kabu u rendesi
® 2 yumurta

® 1259 tereya |

* 45g yumu ak tereya |

* 45g esmer eker

® 45g un

e 45g findik tozu

Préparation

1. teyeni bir limonlu turta tarifi, ama biraz de i tirmek icin ye il limon kullandik!

2. ve burada, beze yok ama findikli citir streusel, ye il limonun hafif asitli i ile mikemmel bir uyum sa layan bir
kitir etki olu turuyor.

3. Tarif oldukga basit ve yapmasi oldukga hizli  Malzemeler : Cirpici Merdane Delikli tepsi 20cm gember
Malzemeler : Hazirini kullandim Koro : Tim site icin ILETAITUNGATEAU kodu ile %5 indirim (ba |i de il).

4. Hazirlik siresi : 45 dakika + 45 dakika pi irme 20cm ¢apinda bir turta icin : Findikli tath hamur : yumu ak
tereya 1 pudra ekeri findik tozu Bir tutam tuz yumurta (1 orta boy yumurta) T55 un musir ni astasi
Opsiyonel: 1 yumurta izeri igin - Yumu ak tereya ini pudra ekeri, findik tozu ve tuz ile kari tirin.

5. Kari imi yumurta ile emiilsiyon haline getirin, sonra unu ve misir ni astasini ekleyin.

6.  Hizlica kari tirin ve hamuru olu turdu unuzda durun.

7. Strec filmle sarin ve en az 30 dakika buzdolabinda dinlendirin.

8.  Daha sonra, hamuru 2-3mm kalinli inda agin ve ya lanmi gemberinize yerle tirin.

9. Hamurun Uzerine delikler acin, sonra en az 15 dakika buzlukta bekletin.

10. Daha sonra, nceden 1sitilmi 170°C firinda 15 ila 20 dakika beyaz pi irin.

11. Cemberi cikarin, daha sonra bir ﬁrcay|0 <;|rp||m| yumurta sirin ve renk kontrol ederek tekrar 5-10 dakika
pi irin.

12. Firndan gikarinca so umaya birakin.

13. Ye il limon kremasi : ye il limon suyu eker 2 ye il limon kabu u rendesi 2 yumurta tereya 1 ekeri
ye il limon kabu u rendesi ile kari tirin.

14.  Ardindan yumurtalar ekleyin ve kari imi ¢irpin.

15.  Aynianda, ye il limon suyunu isitin; 1sindi inda yarisini girpmaya devam ederek yumurtalarin izerine
dokiin, sonra hepsini tencereye geri koyun.

16.  Kremay: di Uk ate te kivam alana kadar siirekli kari rarak pi irin.
17.  Ardindan, ate ten alip kiigik parcalar halinde kesilmi tereya 1 ekleyin.

18.  Krema homojen hale geldi inde, so umu  tart tabanina dékiin ve buzdolabina yerle tirin.



19. Findikli streusel :  yumu ak tereya 1 esmer eker un findik tozu Dért malzemeyi, crumble dokusuna
gelene kadar kari tirin.

20.  Hamur pargalarini ya | ka it ile kaplanmi bir tepsiye yerle tirin, sonra 8nceden isiilmi 180°C firina
yakla ik 15 dakika koyun, streusel giizelce kizarmalidir.

21. So umaya birakin, sonra ye il limon kremasinin iizerine serpi tirin.

22. Uzerini biraz ye il limon kabu u rendesi ve findik parcalari ile susleyin, ardindan keyfini cikarin!
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