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MANTARLI TART

Tuzlu tart hamuru

250 gr. taze kiltir mantari,

2 ¢orba kasi§ sirke,

1 corba kasigi limon suyu,

1 ¢corba kasigi (tepeleme) tereyagi,

Tuz,

Karabiber,

3 yumurta

150 gr. taze krema,

2 fiske kiguk hindistancevizi kabugu rendesi (istenirse).

Once tart hamurunu, kenarlari bir parmak yliksekliginde yuvarlak olarak agip alliminyum kagida sardiktan sonra
buzdolabinizin buzluguna kaldirin. Hamur orada en az 3-4 saat kalmalidir. Firininizi 7-8 dereceye getirip 10
dakika isitin. Bu arada mantarlarin Ustlerindeki pislikleri temizleyip u¢larindan kestikten sonra sirkeli suda
yikayin. Mantarlari bir kevgire ¢ikarip iyice kurulayin. Orta boy bir tencereyi orta atege oturtup “ereyag kizdirin.
Yag kizinca mantar, limon suyu, tuz ve biberi ekleyip 5-6 dakika pisirin. Bir cam veya porselen kapta 3
yumurtay taze krema, tuz, biber, hindistancevizi rendesi (istenirse) ve mantarin biraktigi sudan bir bardak
ekleyerek bir yumurta teli ile ¢irpin.

Hamuru buzluktan alin aliminyum kagidi ¢ikartip atin. Mantarlari tartin Gstiine yerlestirdikten sonra onlarin da
Ustline tartin kenarlarindan tagsmayacak bigimde, kremali-yumurtali sosu dékin. Tarti firna siriip, eger hamur
¢6zllmusse 35 dakika, aksi taktirde ise 45 dakika pisirdikten sonra tarti firindan alip bir servis tabagdina
aktararak servis, edin.

Not: Buz tutmus tart hamurunu dnceden ¢dzmeye hi¢ gerek yoktur. Sonugta 10 dakika daha fazla pisirdiginizde
sorun ¢6zimlenmis olmaktadir. Tuzlu tart hamurunun evde yapimi hem zor hem de ekonomik degildir.
Tanidiginiz bir pastacidan temin edebilirsiniz.
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