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DOMATESLI SIGIR TARTI

Hamuru:

180 gr (1+1/2 su bardagi) un

1/2 kahve kasidi tuz

45 gr (3 gorba kasigi) tereyagi

45 gr (3 gorba kasigi) margarin

2 corba kasigi soguk su

Harci:

500 gr sigir kiymasi

30 gr (2 corba kasigi) tereyadi

12 taze sogan (temizlenip ince Kkiyilmig)
2 blyldk domates (kabuklari soyulup ¢ekirdekleri temizlenerek kugsbasi dogranmig)
1 tath kasidi feslegen

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi karabiber

375 gr. (1+1/2 su bardagi) krema

4 yumurta

Once, firninizi orta sicakhda (180°C) getirip Isitiniz,

22,5 cm'lik bir tart kalibini hafifce yaglayip unlayiniz. Kalibi ters gevirip fazla unlarini silkerek bir kenara birakiniz.
Un ve tuzu orta boy bir kaseye eleyiniz. Tereyadi ve margarini kiiglik pargalar halinde kesip una ekleyerek,
parmaklarinizla karisim ekmek i¢i kivamina alana kadar una yediriniz.

1 corba kasigi soguk suyu katip, ellerinizle yogurarak purtliksiiz ve esnek bir hamur (gerekirse 1 ¢corba kasig
daha su ekleyebilirsiniz) elde ediniz. Hamuru yagl kagida sarip buzdolabinda 20 dakika dinlendiriniz.

Harci hazirlamak icin tereya@i orta boy bir tencerede orta ateste eritiniz. Yag kizinca taze soganlari ekleyip, 3
dakika kavurunuz. Kiymayi katip arasira karistirarak kahverengilesene kadar pisiriniz.

Domates, feslegen, tuz ve biberi ekleyip, 10 dakika kadar pigirdikten sonra tencereyi ategten aliniz.

Hamuru buzdolabindan ¢ikartip hafifce unlanmis tezgahta tart Icabindan 5 cm daha genis aginiz.

Hamuru kaba yerlestirip bir ¢atalla deliniz. Kabin Ustlne aliminyum kagit déseyip, kuru fasulye ile adirlik
yaparak firinda 10 dakika pisiriniz. Tart kabini firindan alip kuru fasulyeleri ve aliminyum kagdidi atarak hamuru
bir kenarda iinmaya birakiniz.

KugUk bir tencerede kremayi agdir ateste iitiniz. Orta boy bir kasede yumurtalari bir ¢atalla ¢irpip, kremayi
¢irpmaya devam ederek yumurtalara yediriniz. Yumurta-krema karnisimini kiymal hargla karistinp tart kalibinin
icine dOseyerek tarti firnda 30 dakika daha pisiriniz. Tarti firndan alip, servis ediniz.
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