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LAHANALI TART

12 dilim icin MALZEME
Hamur:

100 g slizme yogurt,

1 kliclk yumurta,

2 ¢orba kasiJi sivi yag,

150 g un,

1 tath kasigi kabartma tozu,
yanm tath kagigi tuz.

Ust:

500 g lahana,

2 bas sogan,

2 eksi elma,

25 g seker,

40 g tereyagy,

2 dis sarimsak,

2 ¢orba kagiJ! tatl kirmizi biber,
beyaz biber,

1 corba kasigi elma sirkesi,
1 bag maydanoz,

250 g Emmental tipi sert peynir,
3 yumurta,

200 g eksi krema.

1. Yodurdu yumurta ve sivi ypg ile karigtirin, kalan malzemeleri katin ve hamur yogurun. Hamuru folyoya sarin
ve 30 dakika dinlendirin.

2. Lahananin dis yapraklarini ayiklayin. Lahanayi dérde bdlin, ortadaki k6kinU ¢ikarin, kalanlari ince kiyin.
Soganlari ayiklayarak kip halinde dograyin. Elmalari soyun, ¢ekirdek evlerini ¢ikarin ve sekize bélin.

3. Sekeri genis agizli bir te-necerede altin sarisi karamel seklinde eritin, tereyagi katin. Lahanayi, sodanlari ve
ezilmis sarmisagi koyun ve orta hararette pisirin, aradabir karistirin.

4. Kirmizi biber, tuz ve beyaz biber ilave edin, elma dilimlerini Gzerine koyun, tencereyi kapatin, 20 dakika
pismeye birakin. Son olarak sirke ve kiyilmig maydanoz karistirin. Lahanali karisimi sogumaya birakin.

5. Hamuru ag¢in ve 24 cm ¢apinda yaglanmis bir kalibin i¢ine koyun, kenarlarini yukariya gekin.

6. Peyniri 1 cm kip halinde kesin. Yumurtalar eksi krema ile ¢irpin, hepsini lahanaya karistirin.

7. Lahanay! hamurun Ustlne doékin. Firini 200 derecede isitin ve turtayi orta rayda yaklasik 40 dakika pisirin.
Turtanin st altin sarisi olmali. Soguk ya da sicak olarak servis yapin.
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