H AEMONOTAPTA TOY GARY RHODES

Mepideg: 8-10

YAIKA

e 2509 €to1un Cuun TapTag (shortcrust pastry)
=U0PAa KAl XUPOG 2 OKEPWTWYV AEPOVIWV

1759 KpuoTaAAIKA axapn

759 (5 kouTaAiég cornflour/aAeUpl aTTO KAAQUTTOKI)
3 ppéoka PETPIa apyd

2KEYH

2TPOYYUAO TOWi ) TTUPINOXO OKEUOG TAPTAG

OlapéTpou 20cm

MeCoupa
e KatoapoAdki

Mayxaipi e =UAIVO KOUTAAI
Mpouvi e KOUuTaAI
AVTIKOAANTIKO XOPTI yIa YHOIUO € GOUpPVOo o Mikpry Aekavn
MAGoOTNG, o AByoyddptng
TpipTng e 2TTATOUAC
2TiQTNG

2EIPA EPTAZIAZ
1.MpoBeppaivelg To poupvo oToug 200 Babuoug

2. Avoiyelg he Tov TTAAoTN TN CUPN 0€ OTPOYYUAO OXNua ioa va XwpdAel oTo

TaWi ) TTUPiIPJaXO OKEUOG.

3. KaAuwe pe avTiKoOAANTIKG XapTi a@ou TNV TPUTTHOEIG JE TO TTIPOUVI Kal BAAE

Aiya gacdAia mdvw oTto xapTi. Wroe tnv oTto poupvo yia TTepittou 15

AeTITA. AQaipeoe TO XapTi Kal Ta acOAIa Kal LavaBAaAe T oTo OUPVO UEXPI

va podioel.

4.BydAe Tnv atrd 10 @oUpVvo Kal ACE TNV VO KPUWOEL.
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H AEMONOTAPTA TOY GARY RHODES

(ouvéxela)

5.BdaAe 1o EUopa Agpoviou Kal To XUPO Tou padi ue 100 ypauudpia axapn
kal 300ml vepd 010 KATOAPOAAGKI. AVOKATEUE KABWG €ival 0€ XAPNAN
QWTIA PEXPI Va OIaAUBEi N (axapn.

6. AvApige To AAEUPI KOAQUTTOKIOU HE 6 KOUTOAIEG KPUO VEPO PEXP! Va
d1aAuBei KaAAG kal va gival oav TTaoTa.

7.MpbcBe0€ TO OTO Piyua AepovIOU Kal {axapns Kal avaKATEUE CUVEXWG
ME TO CUAIVO KOUTAAI £XOVTAG TO O€ XAUNAN QWTIA, MEXPI va TTASEL.
Mpdoete va unv oBwAidoel. AoE TO 0TNV AKPN VO KPUWOEI.

8. Alaxwploe TOUG KPOKOUG atrd Ta aoTrpadia.

9. XTUTTa TOUG KPOKOUG HE TOV aByoyddpTn Kal TTpOCOECE TOUG OTO KPUO
Miypa Aggoviou avakateuovtag KaAd.

10.BdAe 10 piyua autd atn ¢uun.

11. XT0TTa TO 0OTTPAdIO O0€ pHapEYKa. (EUKOAOTEPO gival va Ta XTUTTHOEIG
OTO Migep). MpdoBeoe péoa ta 75 ypaupdapia (adxapngs. ZUvéXIOE va
KTUTTAG MEXPI N HAPEYKA VA €ival TQIKTH KAl YUQAIOTEPN.

12.BdaAe TNV TTAvW a1rd TNV KPEPA AEPOVIOU ATTAWVOVTAG TNV KE TN
OTTATOUAQ.

13.Wroe oTto pouUpVvo yia 35 AETITA PEXPI N MAPEYKA VA XPUTICEL.

14. ZepBipeTal xAlapr i kpua.
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	Μερίδες: 8-10
	Η ΛΕΜΟΝΟΤΑΡΤΑ ΤΟΥ GARY RHODES
	ΥΛΙΚΑ
	250g έτοιμη ζύμη τάρτας (shortcrust pastry)
	Ξύσμα και χυμός 2 ακέρωτων λεμονιών
	175g κρυσταλλική ζάχαρη
	75g (5 κουταλιές cornflour/αλεύρι από καλαμπόκι)
	3 φρέσκα μέτρια αβγά

	ΣΚΕΥΗ
	Στρογγυλό ταψί ή πυρίμαχο σκεύος τάρτας διαμέτρου 20cm
	Μαχαίρι
	Πιρούνι
	Αντικολλητικό χαρτί για ψήσιμο σε φούρνο
	Πλάστης,
	Τρίφτης
	Στίφτης
	Μεζούρα
	Κατσαρολάκι
	Ξύλινο κουτάλι
	Κουτάλι
	Μικρή λεκάνη
	Αβγογδάρτης
	Σπάτουλα

	ΣΕΙΡΑ ΕΡΓΑΣΙΑΣ
	Προθερμαίνεις το φούρνο στους 200 βαθμούς
	Ανοίγεις με τον πλάστη τη ζύμη σε στρογγυλό σχήμα ίσα να χωράει στο ταψί ή πυρίμαχο σκεύος.
	Κάλυψε με αντικολλητικό χαρτί αφού την τρυπήσεις με το πιρούνι και βάλε λίγα φασόλια πάνω στο χαρτί. Ψήσε την στο φούρνο για περίπου 15 λεπτά. Αφαίρεσε το χαρτί και τα φασόλια και ξαναβάλε τη στο φούρνο μέχρι να ροδίσει.
	Βγάλε την από το φούρνο και άσε την να κρυώσει.
	Βρείτε περισσότερες συνταγές στο: https://cookingupconnections.ac.cy/


	Η ΛΕΜΟΝΟΤΑΡΤΑ ΤΟΥ GARY RHODES
	(συνέχεια)
	Βάλε το ξύσμα λεμονιού και το χυμό του μαζί με 100 γραμμάρια ζάχαρη και 300ml νερό στο κατσαρολάκι. Ανακάτευε καθώς είναι σε χαμηλή φωτιά μέχρι να διαλυθεί η ζάχαρη.
	Ανάμιξε το αλεύρι καλαμποκιού με 6 κουταλιές κρύο νερό μέχρι να διαλυθεί καλά και να είναι σαν πάστα.
	Πρόσθεσέ το στο μίγμα λεμονιού και ζάχαρης και ανακάτευε συνεχώς με το ξύλινο κουτάλι έχοντάς το σε χαμηλή φωτιά, μέχρι να πήξει. Πρόσεξε να μην σβωλιάσει. Άσε το στην άκρη να κρυώσει.
	Διαχώρισε τους κρόκους από τα ασπράδια.
	Χτύπα τους κρόκους με τον αβγογδάρτη και πρόσθεσέ τους στο κρύο μίγμα λεμονιού ανακατεύοντας καλά.
	Βάλε το μίγμα αυτό στη ζύμη.
	Χτύπα τα ασπράδια σε μαρέγκα. (Ευκολότερο είναι να τα χτυπήσεις στο μίξερ). Πρόσθεσε μέσα τα 75 γραμμάρια ζάχαρης. Συνέχισε να κτυπάς μέχρι η μαρέγκα να είναι σφικτή και γυαλιστερή.
	Βάλε την πάνω από την κρέμα λεμονιού απλώνοντάς την με τη σπάτουλα.
	Ψήσε στο φούρνο για 35 λεπτά μέχρι η μαρέγκα να χρυσίσει.
	Σερβίρεται χλιαρή ή κρύα.
	Βρείτε περισσότερες συνταγές στο: https://cookingupconnections.ac.cy/


