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ISPANAKLI TART

Malzeme

- Harci Igin:

- 300 gram ispanak

- 4 yemek kasigi sivi Sana

- 1 adet kuru sogan

- 2 dis sarimsak

- 100 gram lor peyniri

- Muskat rendesi

- Tuz ve karabiber, kirmizi pul biber
- Hamuru Igin:

- 150 gram Sana

- 3 yemek kasigi yogurt

- 3 cay kasigi toz seker

- 1 cay kasigi tuz

- 1 cay kasig karbonat

- Aldigi1 kadar un

- (kulak memesi kivamina gelene kadar)

Hazirlanisi

Kuru soganlari yemeklik dograyiniz.

Sarimsaklari ayiklayip, kiyiniz.

Yikayip ayikladiginiz ispanaklari elle dograyiniz.

Yayvan bir tencerede 4 yemek kasigi sivi Sana'yi kizdirip, kuru soganlar pembelesinceye kadar kavurunuz.
Sarimsaklari ilave edip, sote ediniz.

Ispanaklari ilave edip, suyunu ¢ekene kadar kavurunuz.

Atesten indirmeden, icine muskat rendesi, kirmizi pul biber, tuz ve karabiber ekleyip baharatlandiriniz.
Genis bir tabaga alip, 1spanakli i¢i sogutunuz.

Bes dakika oda sicakhginda beklettiginiz Sana'y kip kip kesiniz.

Derin bir kdse igine az un koyup, Sana'yi, yogurdu, karbonati, sekeri koyup, hamur haline gelinceye kadar
yogurun.

Azar azar un ekleyerek, kulak memesi kivamina gelene kadar yogurunuz Hamuru 2 bezeye ayiriniz.
Merdane yardimi ile hamurlar kalinca aginiz.

Kullanacaginiz tepsinin altint hamurun Usttine koyup kesiniz.

Diger hamurun Gzerine de tepsinin agiz kismini asagiya gelecek sekilde hamura kapatip kesiniz.

Sivi Sana ile yaglanmig tepsiye hamurun genis tarafi alta gelecek gekilde koyup, kenarlarini iyice sikistiriniz.
Ustlne bir catal ile delikler aciniz.

Ispanakli harci hamurun Uzerine yayip, Uzerine lor peynirini serpiniz.

Diger kalan hamuru harcin Gzerine kapatip, kenarlarini kapatiniz.

Kalan hamur parcgalarini yogurup, aciniz.

Bicak yardimi ile yapraklar yapiniz.

Tartini Gstline yapistiracaginiz yere firga ile su strip yapraklar koyunuz.

Tartin tGzerine kirmizi pul biber serpip renk veriniz.

185 derecede 30-35 dakika Uzeri pembelesinceye kadar pisiriniz.
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