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KURUTULMUS DOMATESLI TART

125 gr margarin

2,5 su bardagi un

1 tath kasidi toz seker

% tath kagigi tuz

1 yumurta

2-3 yemek kasigi buzlu su
23-24 adet domates

8-10 dal taze kekik

2 iri bag sarimsak

Tuz

Karabiber ]

1,5 su bardagi rende Izmir teneke tulum peyniri

Bir bas sarimsagi bitin halde dibinden kesin, sacaklari gitsin, hafif¢e ici gdzikstin. Sarimsagin sigabilecegi
blyUkllkte kare aliminyum mutfak folyosu ve pisirme kagitlar kesin (20 x 20 cm gibi olabilir) aliminyum
folyonun Ustune pisirme kagidini koyun ki sarimsak piserken dogrudan aliminyum ile temas etmesin.
Sarimsag@in Ustiine biraz zeytinyadi ve tuz serpin. Folyoyu sikica sarimsagin tzerine sarin, acgik kismi kalmasin.
Diger sarimsak bagini da ayni sekilde hazirlayin. Firina girebilecek bir kabin igine yerlestirin.

Bly(k bir firin tepsisine pisirme kagidi serin, Uzerine zeytinyadi gezdirin. Gekirdekleri ve suyu sikiimig
domatesleri kesik yerleri alta gelecek sekilde yagdl kagit Gzerine yerlestirin. Uzerlerine bolca deniz tuzu ve taze
¢ekilmig karabiber serpin. Taze kekikleri bigak ile ince kiyin, domateslerin Gzerine serpigtirin. Bolca sizma
zeytinyag ile domatesleri lezzetlendirmeyi tamamlayin.

Finni 130-140 dereceye 1sitin. Domatesleri ve sarimsaklari bu isida 2-2,5 saat pisirin. (ben sonlara dogru
dereceyi 150[?lye gikardim) Bu arada tart hamurunu buzdolabindan gikarin. Tart kalibinizi sana yagi ile yaglayin
(ben 30 cm ¢apli bir kalip kullandim bu 6I¢U i¢in). Hamuru unlayarak merdane ile kalip genigliginde agin.
Hamuru merdane yardimiyla tezgahtan alip kaliba yayin, kenarlarinin ve tabaninin iyice oturmasi igin elinizle
sikica yerlestirin. Piserken asiri kabarmamasi i¢in ¢atalla ¢esitli yerlerinden delin. Yine piserken kabarmasini
Onlemek icin bir pisirme kagidini kaliptan daha blyik ebatta kesin. Hamurun Gzerine yayin. Onun da Uizerine
agirlik yapmasi i¢in evdeki bakliyatlardan iki bardak kadarini dékin. Bu bakliyati saklayip bagka zaman yine bu
tar pisirme usull i¢in kullanabilirsiniz.

Tart hamurunu bu sekilde 200 derece 1sinmis firina verin, 25 dk pisirin. Daha sonra firin isisini 170 dereceye
dlsdrdn, icinden kagitla beraber bakliyatlar alip bos bir sekilde 15 dk daha pisirin. Altin sarisi renge ulasan tart
tabanini firndan alin ve sogumasi igin bekletin.Tart tabani yeterince soguduktan sonra firindan alinmig ve
sogumusg sarimsak paketlerini agin. Elinizle sikarak krem gibi pismis karamelize sarimsaklari gikarin. Ufak bir
spatula ile krema halindeki sarimsagi tart tabanina surtin. Uzerine rendelenmis peynirin yarisini yayin. Birkag dal
kekikigi ince Kiyip peynirin tzerine serpistirin. Firnlanmig domatesleri diizgln bir sira ile tartin Gzerine yerlegtirin.
En Uste kalan peyniri esit olarak dagitin.

Hazir olan tarti 170 dereceye isitiimis firinda 10 dk daha firinlayin, peynir eriyip tim malzemeler 1sinana kadar

pisirin.
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