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Francia citromkrémes tart

2 90 1
Nehézség Perc adag
Allergének:

Hozzavaldk
tészta

- 20 dkg liszt

- 6.5 dkg porcukor
- 0.5 kk. sé

-12.5 vaj

- 1 db tojas sargaja
- 2 ek. viz

krém

- 4 db tojassargaja
- 3 db tojas

- 15 dkg cukor

- 3 db citrom leve

- 3 db citrom reszelt héja
- 15 dkg vaj

B*‘ Google Play

. Els6ként a tészta hozzavaloit készitsik eld.

Keverjlk 6ssze a szaraz alapanyagokat /cukor,
liszt, s6/ egy nagy talban. Valasszuk szét a tojast,
és a sargajat rakjuk bele a talba, majd adjuk hozza
a szoba hOmérsékletl vajat és a hideg vizet.
Dolgozzuk jol dssze a tésztat, formaljuk
gombdcca, majd folpackba csomagoljuk be és
pihentessiik a hdtében 35-40 percig.

. A citromkrémhez valasszunk egy olyan talat amit

vizg6z6n tudunk hasznalni, ez fém vagy héallo tal
is lehet. Keverjik ki a tojasokat, tojassargakat a
cukorral j6 habosra. Majd keverjuk bele a citromok
kifacsart levét, végll adjuk hozza a citromhéjat.
Fontos, hogy a citromokat reszelés el6tt alaposan
mossuk meg! Az alapkrémet rakjuk vizg6zre és
addig keverjik folyamatosan amig elkezd
slr@sodni. Akkor jé a krém ha beledugunk egy
fakanalat a krémbe és azt bevonja mindenhol.
Ekkor vegylk le a vizg6zrél, majd egy szitan
szUrjuk at. Keverjlk bele a vajat, majd hagyjuk
hilni.
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3. A st6ét 190 fokra melegitsiik fel. Vegylk el6 a
tésztat és egy gyumolcstortaformat vagy tart
format. Lisztezett deszkan nydjtsuk ki a tésztat,
mindenképp nagyobbra, mint a forma. Ha régebbi
a tortaformank, akkor érdemes vajazni, lisztezni
hogy ne ragadjon le a tészta. A kinyujtott tésztat
helyezziik a tortaformaba és a tllnyulé részeket
igazitsuk a tortaforma oldalaihoz. A tésztara
helyezzlk sutdpapirt vagy aluféliat, hogy ne égjen
meg, majd helyezziink ra valamilyen szaraz sulyt.
Ez lehet nyers rizs vagy szaraz bab. Helyezzlk be
18 percre a tésztat a sitébe.

4. Ha letelt ez az id6 vegyuk ki, dvatosan tavolitsuk
el a sulyt és a papirt, majd rakjuk vissza 3-4
percre a tésztat a sitébe. Mikor megsiilt a tészta,
akkor vegyk ki a stt6bdl és ontsiik ra az
id6kozben szoba hémérsékletlire hilt
citromkrémet, majd 5 percre visszarakjuk a
sutdbe.

5. Hagyjuk kihilni, talalaskor friss gylimélcsokkel
talaljuk!




