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PIRASA VE MANTARLI TART

iGi igin:

2 yumurta

1/2 su bardagi st

3 yemek kasigi zeytinyagi

30 gram dilimlenmis mantar

2-3 adet yikanmig ve ince dilimlenmig pirasa
1 yemek dag kekigi

50 gram rendelenmis eski kasar (Ekstra Uzeri icinde ayirabilirsiniz)
Karabiber

Tuz

Hamuru igin:

2 su bardagi un

125 gr soguk tuzsuz tereyagi

1 cay kasigi tuz

1 yumurta

2-3 yemek kasigi buzlu su

Hamuru i¢in unu bir kabin igine alin, Gzerine tereyag, yumurtayi ve tuzu ekleyip parcalar haline gelene kadar
karigtirin. Bu sirada soguk suyu da ekleyin ve elinizle yogurun.

Uzerini streg ile sararak 1 saat buzdolabinda bekletin. Bu, unun nemi emmesine izin vererek hamuru daha
esnek hale getirecek ve kucllmesini engelleyecektir.

Firini 180 derece fanli ayarda isitmaya baslayin. 1 saat bekleyen hamuru dolaptan ¢ikarin.

35 cm x 13 cm tart kalibinizin tabanina pisirme kagidi serin.

Hamuru iki yagh kagit arasinda agin ve dikkatlice kaliba yerlestirin.

Ellerinizle hamuru yavasca tabanina ve kenarlarina bastirin. Fazlaliklari kesin.

15 dakika firnda pigirin ve ¢ikardiktan sonra 10 dakika sogumasi igin bekleyin.

Ic malzemesi igin tavaya zeytinyagdini ekleyin.

Pirasa, mantar, kekik, tuz ve karabiberi ilave edip 5 dakika yumusayana kadar soteleyin.

Karigimi tart hamurunuzun tzerine dokun ve esit sekilde yayin.

Bir kasede yumurta, st ve kasari ¢irpin. Tartin Gzerine esit sekilde dékdin. Dilerseniz Uzerine kasar rendeleyin.
30 dakika boyunca tizeri altin sarisi olana kadar 180 derece firinda pisirin. Uzerine kekik serptikten sonra servis
edin.
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