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KiS
MasterChef

Hamur icin:

500 grun

10 grince tuz

300 gr tereyadi

1 yumurta sarisi
Gerektigi kadar su
Dolgu igin:

250 gr fime et

20 ml zeytinyad
Muhallebi igin:

2 yumurta

2 yumurta sarisi

250 gr sit

250g agir krema

Bir tutam tuz

CGay kasigi kirmizi biber
200 g Gruyere peyniri, rendelenmis veya sevdiginiz bagka peynir

Unu eleyin ve ortasini agin. Tuz, bir miktar su, yumurta sarisi ve kiip dogranmig tereyagini (soguk olacak)
ekleyin. Bunlari kuyunun ortasinda parmak uclarinizla karigtirin.

Yavas yavas malzemeleri bir araya getirin. Gerekirse ¢ok kisa yogurun. Hamuru daha fazla ¢alistirmadan
hamuru top haline getirin. Streg ile értiin. Hamurun daha siki hale gelmesi ve kalan esnekligini kaybetmesi igin
sogutun.

I¢ harci icin dilediginiz sebze fime et gibi se¢enekleri kullanabilirsiniz.

Yumurta, krema ve siti ki¢Uk bir kapta karistirin. Tuz, kirmizi biber ekleyin lezzetlendirin.

Tart kalibini yaglayip ve sogumasi igin buzdolabina kaldirin. Hamuru 1/16 ing kalinhiginda agin. Her yere
sabitleyin. Ince hamur ac¢in. Tart kalibini hamurla hizalayin. Fazla unu fircalayin.

Hamurun kenarlarini kesin sifirlayin. Hamuru firinlayin. 180 derecede renk almasini saglayin. Bu arada hamurun
icini ¢atal ile delikler agin ve mutlaka agirlik koyun, érnegin nohut fasulye gibi.

Hamur pistikten sonra i¢ harcini igine yerlegtirin. Yumurta krema sosunu da tagsmayacak sekilde kis hamurun
icine doktlkten sonra. Daha 6nce 180 derece isittiginiz firnda yaklasik 30 dakika pisirin.
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