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LORLU TART

Yarim paket margarin

1 cay bardagi pudra sekeri
1 adet yumurta

Yarim paket kabartma tozu
2 su bardagi un

Uzeri igin;

Yarim kg. tuzsuz lor peyniri
2 adet yumurta

1 su barda@ yogurt

1 su bardag toz seker
Yarim su bardag pirin¢ unu
1 limon kabugdu rendesi

# Once hamur hazirlanir, yumusak margarin, yumurta ve pudra sekeri parmak uglariyla birbirine yedirilir.

# Uzerine elenmis un ve kabartma tozu eklenir, yogrulur. Hazirlanan hamur streg filime sarilir buzdolabinda
yarim saat kadar dinlendirilir.

# Bu arada Ust malzemesi hazirlanir, yumurtanin sarilari ve beyazlar birbirinden ayrilir.

# Yumurta sarilarinin tzerine seker ve yogurt katilir. Mikserle seker eriyene kadar ¢irpilir. Uzerine rende limon
kabugu, lor ve pirin¢ unu eklenir, plrtizsiiz kivam alana kadar karigtirilir.

# Ayrilan yumurta beyazlarinin Gzerine bir tatl kasigi toz seker eklenir, yikanmis mikser ¢irpicisiyla kati beyaz
kdplk olana kadar ¢irpilir.

# Lorlu karigimin Gizerine ¢irpilimis yumurta beyazi eklenir, tahta kasikla fazla karistirmadan sadece alt Ust edilir.
# Buzdolabinda dinlenen hamur, unlu zeminde merdane ile tart kalibinin ¢gapindan biraz biyUk agilir.

# Yaglanmig tart kalibina hamurun kenarlarindan ylkselterek yerlegtirilir.

# Uzerine lorlu karisim doékulr, dizeltilir, énceden isitilmis 180 derece firnda pembelesene kadar pigirilir.

Not: Yumurta beyazinin tam kar oldugunu anlamak icin; ¢irpma kabi dikkatlice ters ¢evrilir. Akmiyorsa olmusg
demektir.
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