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HINDILI TART

730 gr hindi eti (finnda pismis, kusbagsi dogranmis)
30 gr (2 gorba kasigi) tereyadi

250 gr mantar (silinip, dilimlenmis)

30 gr (1/4 su bardagi) un

1 tath kasidi tuz

1 kahve kagsidi pul kirmizibiber

500 gr (2 su bardagi) krema

1 cay kasigi kekik

1 cay kasigi adacay!

1 defne yaprag

120 gr (2/3 su barda@i) cevizigi (dogranmis)

375 gr (3 su bardag) kaba yagl hamur

1 yumurtanin sarisi (2 gorba kasidi suyla hafif¢e ¢irpiimig)

Once, finninizi yilksek sicaklia (220° C) getirip, isitiniz.

Orta boy bir tencerede, tereya@i orta ateste eritiniz. Yag kizinca mantarlari ekleyip, sik sik karistirarak 3 dakika
pisiriniz. Tencereyi atesten alip, delikli kepgeyle mantarlari bir tabaga cikariniz. Tahta bir kasikla un, tuz,
karabiber ve pul kirmizibiberi tencereye katip, purtiksiz bir sos elde ediniz. Kremay katip, sirekli karigtirarak
kekik, adagayi ve defne yapragdini ekleyiniz.

Tencereyi agir atese oturtup, sosu surekli karistirarak 10 dakika pisiriniz. Tencereyi atesten alip, defne
yapragini atiniz. Pismis mantarlari, hindi etini ve cevizi ekleyip, tenceredeki karigsimi gukur bir tepsiye bosaltarak
bir kenara birakiniz. Hafif¢ge unlanmig tezgahta, unlanmig merdaneyle kaba yagl hamuru 0,5 kalinhginda daire
biciminde a¢iniz. Hamurdan 1,5 cm eninde ve tepsinin kenarini gevirecek uzunlukta bir serit kesiniz.

Tepsinin i¢ kenarlarini ve seridi oiraz islatip, seridi tepsinin i¢ kenarlarina bastiriniz.

Kalan hamuru merdane Ustiinde kaldirip, tepsinin Ustiine yerlestiriniz. Keskin bir bigakla hamuru diizeltip,
ellerinizle kenarlar karistirarak bitistiriniz. Keskin bir bicagin ucuyla hamurun ortasinda bir delik aciniz. Fir¢ayla
hamurun Ustlne sulandinimig yumurta sarisini striintiz.

Tepsiyi firna surdp, tarti 50 dakika pisiriniz. Sicaklidi distrip (190°C), 35 dakika daha, hamur kizarincaya
kadar pisiriniz. Tepsiyi firndan alip, tartinizi tepsisinde servis ediniz.
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