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PIRASALI PEYNIRLI TART

Malzeme

- 125 g Sana yagi

- 10 yemek kasiJi un

- 1 adet yumurta

- 2 yemek kasigi yogurt

- 1 cay kasigi tuz

- Harc:

- 2 yemek kasig Sana Creme
- Bonjour

- 1 adet kuru sogan

- 3 adet prrasa

- 4 adet taze sogan

- Tath kasigi kori

- Tuz ve karabiber

- Sosu Igin:

- 1 su bardagi rende kasar

- 1 su bardagi rendelenmis beyaz peynir
- 1 adet yumurta

- 2 su bardag sut

- Y2 su bardagi barda@ yogurt
- 1 tath kasig1 kirmizi pul biber

Hazirlanisi

1. Harci icin: kuru sogani piyazlik dograyiniz.

2. Pirasayi ayiklayip, kiyiniz.

3. Taze sodani ayiklayip, ince ince dograyiniz.

4. Yayvan bir tencerede Sana Creme Bonjour kizdirip, i¢ine piyazlik dogranmig kuru sodanlari koyup, soganlar
pembelesinceye kadar kavurunuz.

5. Soganlar pembelesince igine kiyilmis pirasalr ve dogranmig taze sodanlari, tuz karabiberi ilave edip, bir tagim
hepsini birlikte pisirin. Pisen harci sogumasi i¢in yayvan bir tabaga alin.

6. Derin bir k&sede hamur icin gerekli olan tim malzemeyi koyup, iyice yogurunuz.

7. Unlanmig tezgahta hamuru merdane yardimi ile agip, sivi sana ile yaglanmig tart kabina koyup, kenarlarini
iyice duizeltiniz. Bir catal yardimi ile tart kalibinin igine koydugunuz hamuru deliniz.

8. Tart hamurun Uzerine soguyan pirasali harci koyup, Uzerine rende kasar peynirini ve rende eyaz peyniri
serpiniz.

9. KlcUk bir kasede sutl, yumurtayi, yogurdu, kirmizi pul biber karistirip, en son olarak hazirladiiniz sosu tartin
tizerine doklnuz.

10. Onceden 200 derece de isittiginiz firinda tarti pisirip, sicak olarak servis ediniz.
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