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HINDILI LABADALI TART

1 + 1/2 su bardagi un

60 gr oda Isisinda yumusamis margarin
1 adet yumurta

2 ¢orba kagiJi st

1/2 gay kagig1 kabartma tozu

1/2 su bardagi ¢gedar peyniri

2 adet yumurta

1 tirk kahvesi fincani sit

Y2 tirk kahvesi fincani eksi krema

2 kg labada

2 yemek kasidi margarin

1 su barda@ haslanmig ve didiklenmis tavuk eti veya hindi eti
Tuz

Karabiber

Hamur malzemelerini karistirip bir araya getirin. Fazla yogurmamaya dikkat etin. Sadece hamur biraraya gelsin
yeter. Cok yogurulan tart hamuru sertlesir. Buzdolabinda 30 dakika dinlendirin.

I¢ malzemesi icin labadalari ince kiyip sana yagda kavurun. Hindi etlerini, tuz ve karabiberde ilave edip
sogumasi i¢in bir kenarda bekletin.

Derin bir kasede Ust malzeme icin sit eksi krema ve yumurtayi ¢atalla veya ¢irpma teliyle ¢irpin.

26 cm lik tart kalibini yaglayin. EQer varsa tabani ayrilan teflon kaliplardan kullanmanizi 8neririm. Hem kullanimi
kolay hemde cok fazla yaglamaya gerek yok

Tart hamurunu buzdolabindan ¢ikarin. Az unladiginiz tezgahta olabildigince ince agin. Kaliba yerlestirin. Kenar
fazlaliklarim ziyan olur diye Gzilmeyin kiigik tart kaliplarinda minik porsiyonluk tartlar hazirlayabilirsiniz. Ya da
firna atip kizartip ¢itir ¢itir yiyebilirsiniz..

Kavrulan labadall harci hamurun igine genisge yayin.

Uzerine bol miktarda peynir serpin.

Ust malzemeyi Uzerinde gezdirin.

180 derece firinda Uzeri iyice kizarana kadar pisirin. Firindan firina degisiklik gdsterebilir ama yaklasik 25 dakika
yeterli olacaktir.

Sicak olarak ikram edin.
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