Tart od limuna

tezina: lako

za: 8 osoba
vreme pripreme: 40 min

Sastojci

Zatesto:

e 125 gmargarinaisecen nasitne kockice
e 125 gSecera

e 250 gbrasna

e ljge

Zakremu:

2limuna (zeleni i Zuti)
2jgeta

2 didlatke pavlake
200 gSecera

Priprema

Umesiti testo od jajeta, Secera, brasnai margarina. Dobro ga umesiti. Zagrejte pecnicu na 180°C. U
odgovargjuci pleh razvucite testo i prekrijte ga masnim papirom (papir za pecenje). Pecite ga 10 minuta. Zato
vreme pripremite kremu. Umutite 2 jgjeta, zatim dodajte slatku pavlaku i Secer. Dodajte rendanu koricu limunai
isceeni sok (obalimuna). Sve dobro izmesati. |zvadite testo iz pecnice, skinite masni papir i stavite preko kolaca
kremu. Vratite da se ponovo pece oko 30 minuta. Prijatno!!!

Savet



Tart je ngjbolje posluziti tek sutradan, kad' se dobro ohladio i prenoio u frizideru.



