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BEZELYELI MISIRLI KASARLI TAVUKLU TART

250 gr oda sicakliinda yumugsamig margarin
1 subardagi yogurt

Yarim subardagi siviyag

8 subardagi un

Yarim limonun suyu

1 paket kabartma tozu

Tuz

1 adet yumurtanin sarisi (tizerine srilecek)
Igi igin:

2 adet haslnmis tavuk gbgsi

3 yemek kagsigl rendelenmis kagar peyniri rendesi
1 su bardagi konserve bezelye

2 yeme kasIgi koserve misir

1 yemek kagigi margarin

3 yemek kagigi hazir ¢ig krema

2 yemek kasigi un

1 su bardag st

1 su barda@i tavuk suyu

Tuz

Karabiber

Yogurma kabina margarini, yogurdu siviyagi limon suyunu tuzu koyup karistirin yavas yavas unu ilave ederek
yumasak bir hamur tutun hamuru 20 dakika dinlendirin bir tavada yag eritin Gzerine unu ilave edin
pembelesene kadar kavurun, tavuk suyunu sitl tuzu karabiberi ekleyip karistirin kaynamaya basglayinca igine
kiguk kiguk dogradiginiz haglanmig tavuk gogus etlerini bezelyeyi ve misiri ekleyip ocagdi kapatin soguyunca
kasar peyniri rendesini ve kremayi ekleyin hamurdan 2 esit beze yapin ilk hamuru tart kalibina kenarlarindan
yUkselterek yerlestirin hazirladiginiz soguyan i¢ malzemesini koyun ikinci bezeyide tartin Gstlne yerlestirin ve
baklava sekli vermek icin bigakla ylizeyinden ¢izin yumurtanin sarisini Gizerine strtip 6nceden isitilmig firinda
180 derecede 30-35 dakika pigirin.
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