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DENIZ KIZI TARTI

Hamuru:

180 gr (1+1/2 su bardagi) un

1 kahve kagiJi tuz

90 gr (6 corba kasigi) margarin

1 yumurtanin sarisi

3-4 corba kasig soguk su

Harci:

350 gr ton baligi konservesi

350 gr haslanmis kirlangi¢ balig (derisi ve kilgiklari ayiklanip pargalanmig)
30 gr (2 corba kasigi) margarin

1 blyUk sogan (ince dogranmis)

125 gr kiiglk mantar (yikanip ortadan ikiye badlinmusg)
400 gr (2 su bardagi) Besamel sos
125 gr (1/2 su bardagi) aci krema

1 kahve kagsigi pul kirmizi biber

1 cay kasigi tuz

1 kahve kasi§i karabiber

1 kahve kagsi@i hindistancevizi rendesi
2 tatl kasigi limon suyu

Usti:

125 gr gravyer peyniri rendesi

Once finninizi orta sicakliga getirip (190°C) isitiniz.

Tart hamurunu yapmak i¢in unu tuzla birlikte orta boy bir kaseye eleyiniz. Yagdi bigakla ki¢lk kigulk kesip
karisima ekleyiniz. Parmaklarinizla karigsimi ince ekmek ici gériinima alana kadar yogurunuz. Hamurun ortasini
¢ukurlastinp, yumurta sarisini ve 3 ¢orba kasigi su koyunuz. Ellerinizle unlu karigimi suyla karistirip, hamur
purtiksuz ve sert olup acilabilecek kivama gelinceye kadar yogurunuz. Hamur ¢ok kuru ise 1 ¢orba kasigi daha
su ekleyiniz.

Hamuru yagh kagdida sarip buzdolabinda 15 dakika bekletiniz.

Hamuru buzdolabindan alip yagli kagidi ¢ikararak atiniz. Unlanmis hamur tahtasinda, unlanmig merdane ile
hamuru 30 cm ¢apinda daire bi¢iminde agtiktan sonra, merdanenin dstinde kaldirarak 25 sm ¢apinda bir tart
kalibina déseyiniz. Hamuru kalibin igine yerlestirdikten sonra kenarlardan sarkanlari bigakla diizeltiniz. Catalla
hamurun her tarafina delikler delerek buzdolabinda 10 dakika bekletiniz.

Tart kalibini buzdolabindan alip Ustline yagdh kagit désedikten sonra agirlik olsun diye kuru fasulye koyunuz.
Kalibi firina surerek, orta katinda 10 dakika pisiriniz. Sonra yagl kagidi ve fasulyeleri alip 5 dakika daha, hamur
pembelesinceye kadar pisiriniz.

Tarti finndan alip bir kenara birakiniz.

Harcini yapmak igin, kicUk bir tencerede yag orta ateste eritiniz. Yag kizinca soganlari ara sira karigtirarak 5-6
dakika, pembelesinceye kadar pisiriniz. Mantarlari ekleyip devamli karistirarak 5 dakika pisiriniz. Tencereyi
atesten alip suyunu slizdirerek bir kenara birakiniz.

Orta boy bir kasede, Besamel sos, krema, pul kirmizi biber, tuz, karabiber, hindistancevizi rendesi ve limon
suyunu bir tahta kagikla karigtirip, sogan-mantar karisimina ekleyiniz. Ton balidi ve kirlangi¢ baligini da katip
iyice karnistinniz. Karigimi tartin tGstline yerlestirip, Gstline peynir rendesini serpiniz.

Tarti finnin orta katina strtip 30-35 dakika, Ustl pembelesinceye kadar pigiriniz. Tarti firindan alip hemen servis
ediniz.

Not: Deniz kizi tarti taze patates ve karnabaharla servis edilir.
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