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KABAKLI TART

Hamuru igin:

300 grun

150 gr igim Tereyag

Tuz

I¢ dolgu igin:

500 gr kabak, halka dogranmig
200 gr I9|m Krem Peynir

100 gr sogan

30 gr Igim Tereyagi

1 gorba kagigi maydanoz, dogranmig
2 corba kasigi Igim St

Tuz

Karabiber

Hamur igin igim Tereyagi ve unu bir kapta yogurun 50 ml suya biraz tuz karigtirin ve hamura ekleyin.
Hamurunuz homojen hale gelene kadar hizlica yogurun. Streg filme sarin ve buzdolabinda 1 saat bekletin. i¢
dolgu icin Bir tavay! 1sitip icine igim Tereyagini koyun ve soganlari ilave ederek kavurun. Kabaklari da ekleyin ve
kapagdini kapayarak 8-10 dakika orta ateste pigirin. Tuz ve karabiber ekleyin. Hamuru buzdolabindan alin,
oklava ile agin. Firn kagldl serili, 28 cm capindaki bir tart kalibina yerlestirin. Ustiine bagka bir firm kagidi értip
piserken kabarmamasi igin kuru bakliyat ile agirlik yapin. 180 derece firnda 25 dakika pigirin. Ustiindeki kagidi
ve bakliyatlari kaldirip tekrar firina vererek 15 dakika daha pigirin.

icim Krem Peyniri, igim Siit, 1 corba kagigi maydanoz ve bir tutam karabiberle karigtirin. Bu karigimi hamurun
Ustiine kasik yardimiyla yerlestirin. Uzerini kabak dilimleri ile kaplayin. Tekrar firina vererek biraz daha diisiik
Isida (150-160) 10 dakika dada pisirdikten sonra sicak servis edin.
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