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KIYMALI TART

300 gr Banvit Kirmizi Dana Kiyma

100 gr tereyagi

2 adet orta boy sodan (ince dogranmig)

350 ml su

5 sap maydanoz (iri kiyilmig)

350 gr misir unu

2 adet yumurta

400 ml et suyu

Tuz, tane karabiber, pul kirmizibiber (arzu edilen miktarda, dévilmds)

Tereyagdindan 75 gr ayirin. Kalan tereyagini isitip, soganlari katin. Orta ateste ve karigtirarak, soganlar
yumusayincaya kadar, yaklasik 3-4 dak. soteleyin.

Karistirmaya devam ederek 3 ¢corba kasigi su ve kiymayi ekleyin. Kasigin tersiyle kiymay hafifce ezerek,
kiymanin rengi degisinceye kadar, yaklasik 4-5 dak. kavurun.

Pul kirmizibiber, karabiber, tuz ve maydanoz ilave edip, harmanlayin ve atesten alin.

Misir ununa, yumurta ve tuz ilave edin. Karigtirarak ve yavas yavas kalan suyu akitip, yedirin.

Diz bir zemine yagl kagit yayin. Uzerine misir unlu hamurun 2/3'Gnl koyun ve 25x30 cm ebatlarinda oluncaya
kadar inceltin. Uzerlerine kiymali harci paylastirin.

Kalan hamurdan avucunuza alin. Hafif¢e sikarak parmaklarinizin arasindan, kiymanin lzerine akitin. Kalan
tereyagini kligUk pargalar halinde kiymali harcin Gzerine paylagtirin.

Onceden isitilmig 1800C firinda, misir unlu taban altin sarisi renk alincaya kadar, yaklagik 10 dak. pisirin. Arzu
ettiginiz sekilde kesip, parcalari birbirinden hafifce ayirin. Tekrar firina yerlestirip, 10 dak. daha pisirin.

Et suyunu kaynama noktasina kadar isitin. Firindan ¢ikan yemegin Gzerine gezdirip, 3 dak. dinlendirin ve servis

yapin.

© lezzetler.com tarif no:55020 « adi:Kiymali Tart « génderen:Yemek Tarifleri « indirme tarihi:05.05.2024 - 18:02


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/kiymali-tart-vt42242
https://img.lezzetler.com/yuklenen/kiymali-tart-55020.jpg
http://www.tcpdf.org

