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MERCIMEK FAVALI TART

https://www.elele.com.tr

Tart hamuru icin:

350 g tam bugday unu

150 g zeytinyagi

Bir tutam tuz

1 yemek kasigdi ince kiyilmis taze kekik
55 ml soda

Mercimek fava icin:

1 su bardagi sari mercimek
1 su barda@i kuru bakla

2 su bardagi su

6 dis sarimsak

1/4 su bardagi zeytinyagi
1/4 su bardag limon suyu
Tuz

1 ¢ay kagigi kimyon

Uzeri icin:

Taze kekik

Tart hamuru icin soda hari¢ gerekli olan tim malzemeyi genis bir karistirma kabina alip karistirin. Sodayi
yavasca ilave edip tUm malzeme iyice 6zdeslesinceye kadar yogurun. Toparlanan hamuru streg filmle sarip
buzdolabinda 30 dakika bekletin.

Dinlenen hamuru tart kalibinizdan biraz daha biyUk olacak sekilde ince acin ve tart kalibina yayin. Artan hamur
pargalarini tekrar yogurup merdane yardimiyla ince agin ve kiigUk yaprak gekilli bir kurabiye kalibiyla pargalar
kesin. Tart hamurunun Gzerini gatalla delin ve tzerine yagh kagit serip bakliyat serpin. Onceden isitiimig 180
derece firinda 15 dakika pigirin. Uzerindeki bakliyatlar alip 10 dakika daha pisirin. Firindan alip ihnmaya birakin.
Kestiginiz yaprak sekilli hamurlari da yagh kagit Gizerine dizin ve sicak firinda 15 dakika kadar pigirin.

Sari mercimekli fava icin mercimek ve bir gece dnceden islattiginiz kuru baklayi genis bir tencereye alin. Uzerine
su ekleyip bakliyatlar suyunu cekip iyice yumusayana kadar haslayin. Suyunu ¢eken bakliyatlara, ezdiginiz
sarimsak, zeytinyadi ve limon suyunu ilave edip, plrizsiz bir kivam elde edinceye kadar blenderdan gegirin.
Tuz ve baharatlar ile tatlandirip karigtirin.

Uzeri igin pisirdiginiz yaprak hamurlari dizin ve taze kekik ile stsleyerek servis yapin.
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