
Sitruunatorttu

Pohja:

1,5  dl vehnäjauhoja
1,5  dl kaurahiutaleita
1  tl leivinjauhetta
0 ,5  dl sokeria
100 g voita
1  dl kermaa

Täyte:

4 kananmunaa
3 s itruunaa, sekä mehu että raas tettu kuori
4  dl vettä
2  dl sokeria
4  rkl maiss ijauhoja (Maizena)
50 g voita

V atkaa voi ja sokeri vaahdoks i. Sekoita kuivat aineet keskenään ja lisää ne voi-sokerivaahtoon. Kaada
taikinaan kerma ja sekoita taikina.

V oitele rengasvuoka ja korppujauhota se. P ainele taikina vuoan pohjaan ja reunoihin 2-3  senttimetrin
korkeudelle ohueks i kerrokseks i. Leikkaa leivinpaperis ta pyöreä pala, vuoraa s illä taikinan pinta, myös
reunat, ja kaada paperin päälle pari des ilitraa riisejä tai kuivia herneitä. Tämä es tää pohjan liiallisen
kohoamisen pais tamisen aikana. P ais ta pohjaa 175 as teessa parikymmentä minuuttia. Kun pohja on
pais tunut, pois ta leivinpaperi ja riis it. A nna pohjan jäähtyä täytteen valmis tamisen ajan.

Sekoita kaikki muut aineet keskenään paits i voi. Kuumenna lientä kattilassa jatkuvas ti sekoittaen
kunnes  seos  on sakeutunut. Lisää s illoin voi ja sekoita se joukkoon. Kaada täyte tortun pohjan päälle,
tasoita pinta las talla ja anna tortun jäähtyä pari tuntia ennen tarjoilua.
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