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KABAKLI KIS

Ozgiir Sef

Ispanak

4 corba kasigi tereyagi
3 yumurta

2 su bardagi un

1 kg. kabak

1 fincan krema
Karabiber

3 yumurta Kasar peyniri
1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi seker

Once hamuru yapalim ¢iinkii en az 30 dakika kadar dolapta dinlendirecegiz. 2 su barda@i unu, hamur yogurma
kabinda ya da mermer tezgéhin tizerine ince bir elek ile eleyerek havalandirin. 3 kasik tereyagdi, 1 tath kasigdi tuz,
1 cay kasigi sekeri ve 2 yumurtay karistirip iyice yogurup, biraz sert kivamda bir hamur hazirlayin ve
dinlenmeye birakin. Daha sonra hazirlanan hamuru bir merdane yardimiyla bicak sirti kaliniginda agin. Tart
kalibiniz varsa her yerini tereyadi ile yaglayin ve unlayin. Eger tart kalibiniz yoksa firina girebilecek bir payreks
kullanabilirsiniz. Hamuru yavasca kalibin igine yatirin, bu sirada yirtilan yerleri varsa, iFazla pargalar ile yamayin.
Kenarindan ¢ikan pargalan da b|gak ile kesin. Uzerine catal yardimiyla delikler agin. Onceden isitiimis 180
derece firinda 10 dakika 6n pisirme yapin. Tam pismeyecek ama tart hamuru kendini tutacak.

Diger tarafta kabaklari rendeleyerek tereyaginda soteleyin. Baska bir karistirma kabina 1 yumurta, 2 corba
kasi§i un, tuz dokilerek cirpin. ispanak ekleyin ve kasari da igine ekleyip akigkan bir harg elde edin. Daha sonra
ha2|rlad|g|n|z ic hamur, bu tart hamurunun Uzerine b0§alt|I|r 180 derece firinda 20 dakika Uzeri kizarana kadar
pisirilir. isterseniz soguk, isterseniz sicak olarak servis edebilirsiniz.

Not: Kis yapmak biraz zordur, eliniz alisana kadar birka¢ deneme yapmaniz gerekecek ama birkag tecriibeden
sonra hem kigleri hem tartlari ustalikla yapabileceksiniz.
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