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MANTARLI TART

https://www.droetker.com.tr

Hamur:

2 su bardagi un

1 cay kasigi Dr. Oetker Hamur Kabartma Tozu
1 cay kasigi tuz

1 yumurta

100 g margarin

2 yemek kagigi su

Ust malzeme:

500 g mantar

2 adet kuru sogan

2 adet yesilbiber

4 yemek kasigi sivi yag

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi pul biber

1 cay kagigi karabiber

Uzeri icin:

0,5 su bardagi rendelenmis kasar peyniri
0,5 demet ince dogranmis maydanoz
0,5 demet ince dogranmis dereotu
Kalip:

Dikddrtgen kalip (23x28 cm)

Un, hamur kabartma tozu, tuz, yumurta, margarin ve suyu yogurarak hamur haline getirin. Uzerini kapatip
buzdolabinda yarim saat dinlendirin.

Kalibi margarin ile yaglayin. Firini belirtilen dereceye ayarlayip isinmasi igin dnceden agin.

Alt-Ust pisirme: 180 °C

Turbo pisirme: 170 °C

Mantarlar yikayin ve dograyin.

Sogan ve biberleri dograyip sivi yag ile orta ateste 5 dakika kavurun. Mantarlari ve tuzu ekleyip suyunu
¢ekinceye kadar, yaklasik 10-15 dakika pisirin. Ocaktan alip pul biber ve karabiber ekleyin. Karistirin ve
sogumaya birakin. }

Beklettiginiz hanuru elinizle bastirarak kaliba yayin. Uzerine Ust malzemeyi yayin ve firinda pigirin.
Pisirme slresi: Yaklasik 40 - 45 dakika

Kagar rendesini maydanoz ve dereotu ile karigtirin. Tartin pismesine 10 dakika kala firinin kapagini agin ve
tepsiyi disa dogru ¢ekin. Uzerine kasarli karigimi serpin ve pisirmeye devam edin.

Finndan gikartip dilimleyerek sicak servis yapin.
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