
Limonlu Bar

Malzemeler
Tabani icin;
1 su bardagi un
120 gr tereyagi
1/4  su bardagi pudra seker
1 paket vanilya
Limonlu dolgu icin;
2 yumurta
2 limonun suyu
1 limonun rendelenmis kabugu
1 su bardagi toz seker
2 yemek kasigi un
Uzeri icin;
Pudra sekeri

Yapilisi
Ilk olarak tereyagini bir kaba alip cirpin. Pudra sekerini ekleyip karistirmaya devam
edin.Daha sonra un ve vanilyayi ilave edip tekrar cirpmayi devam edin.Dikdortgen firin
tepsisine yagli kagit serip bu karisimi tepsinin icine dokun. Onceden isitilmis 180 derece
firinda hafif pembelesinceye kadar pisirin.Gelelim limonlu dolgunun yapilisina.Once
yumurtalari ve sekeri seker eriyinceye kadar iyice cirpin. Uzerine limon suyu ve
rendelenmis limon kabuklarini ekleyip cirpmaya devam edin. Son olarak unu ilave edip iyice
karistirin. Firindan cikardiginiz barin uzerine dokup tekrar firina verin. Firinin isisini
140 dereceye dusurun. Yaklasik 20 dakika pisirdikten sonra firindan cikarin. Istediginiz
buyuklukte kesin. uzerini pudra sekeri ile susleyin.


