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ISPANAKLI VE PATATESLI TART

Patatesli tabani ve kenari igin:

1,5 kg patates

2 adet yumurta

1 yemek kasidi rendelenmis hindistancevizi
1 kahve fincani sivi yag

1 paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu
Tuz, taze ¢ekilmis karabiber (istege bagl)

1 yemek kagigi Pakmaya Bugday Nigastasi
I¢c malzemesi:

1 kg 1spanak

2 adet kirmizi sogan

3 yemek kagigi sivi yag

100 gr stizme beyaz peynir

2 yemek kagigi dilimlenmis siyah zeytin
200 gr labne peyniri

100 gr mini taze peynir toplar

Tuz, karabiber (istege bagl)

Kabugunu soydugunuz patatesleri rendenin iri tarafiyla rendeleyin. Fazla suyunu avucunuzun igine alarak iyice
sikin.

Yumurtalari, rendelenmis hindistancevizini, siviyagi, Pakmaya Hamur Kabartma Tozu ile Pakmaya Bugday
Nisastasi[ZIni, tuzu ve taze cekilmis karabiberi ekleyin. Malzemeyi birbirine iyice yedirin.

Hazirladiiniz patatesli karisimi yuvarlak kelepceli bir kalibin icine ve kenarlarini kaplayacak sekilde yayin. Kalibi
ic malzemesini hazirlayana dek buzlukta veya buzdolabinda muhafaza edin.

I¢ malzemesi igin sodani ay seklinde dograyip zeytinyaginda kavurun. Ocaktan alin. Yikayip stizdigiiniz
Ispanaklari irice dogradiktan sonra sogana ekleyip harmanlayin. Stizme peyniri, dilimlenmis siyah zeytini,
labneyi, damak tadiniza gére tuzu ve taze ¢ekilmis karabiberi ekleyerek karigtirin.

Ispanakli karigimi buzluktan ¢ikardiginiz kalibin igine dékiin. En son peynir toplarini yerlestirin.

190 dereceye ayarli firinda 40-45 dakika pisirin. Dilimleyip servis yapin.
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