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PALAMUTLU TART

500 gram brokoli

500 gram rulo milféy hamuru
3 adet palamut

50 gram yag

Tuz

Karabiber

450 gram beyaz kuru sogan
2 adet yumurta

Sos igin:

120 gram margarin

3 adet yumurta sarisi

1 adet defne yapragi

Tane karabiber

Tuz

Palamuttun kilgiklarini ayiklayip igini ve keskin bir bigakla derisini temizleyin. Her baliktan 4 adet ¢gikacak sekilde
boyuna fileto kesin. Kuru sodani ince dograyip kapagi kapall tavada yad ve yarim kepge su ile pisirin. (Soganin
kurumamasina dikkat edin.) Kapagini acip pisirmeye devam edin. Bir tutam tuz ve karabiber ile tatlandirin. Ayri
bir yerde brokoliyi kiiciik parcalara ayirip tuzsuz suda 10 dakika haglayin. Sos icin 30 ml su, defne yapragi ve
birka¢ adet tane karabiberi ocakta pisirip slzin. Yumurta sarilarini benmari usull pisirin. Igine bir tutam tuz
serpin. Daha sonra slizdiguniz karigimla yumurta sarilarini birlestirin. Margarini ayri bir kapta eritin. Erittiginiz
yag! yumurta sarilarinin igine ekleyip tel ¢irpici ile girparak krema kivaminda bir sos elde edin.

Brokolileri dograyip 1 corba kasigi yad, bir tutam tuz ve karabiber ile tatlandirin. Pisirdiginiz kuru sodanla
brokolileri karigtirin. Palamut filetolarinin i¢ine brokolili i¢ dolgudan ekleyip rulo sarin. 250 gram milféy hamurunu
1 cm kalinliginda merdaneyle agin. Bicak veya milfdy ruleti ile belli araliklarla hamura kesikler atip kafes sekli
verin.

Kalan hamuru da merdaneyle acip 24 cm ¢apindaki alti ¢ikan tart kalibina yerlestirin. Hazirladiginiz rulolari igine
dizip Uzerine sosu gezdirin. Bigak veya milfdy ruleti ile kafes sekli verdiginiz hamuru Gzerine serip kenarlarini
iyice kapatin. Dig ylzeyine cirpiimis yumurta strtip 6nceden isitiimis 190 derece firinda 50 dakika pisirin.

© lezzetler.com tarif no:116436 « adi:Palamutlu Tart « génderen:yirmialti « indirme tarihi:24.04.2024 - 18:15


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/palamutlu-tart-vt85486
https://img.lezzetler.com/yuklenen2/palamutlu-tart-116436.jpg
http://www.tcpdf.org

