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PEYNIRLI CEVIZLI TART

4 6lcl tuzlu tart hamuru

150 g Ceviz i¢i, ince Gekilmis
6 dis Sarmsak

150 g Ezilmig beyaz peynir

3 corba kasiJi Aci biber salcasi
100 gr eritilmis margarin
Kirmizi pul biber

Tuz

6 cay kasig Kuru nane

70 ml Su

Firininizi 200 °C'ye getirip I1sitin.

Tart hamurunu hazirlayin. Kiguk tart kaliplarini iyice yaglayin. Hamuru bicak sirti inceliginde acin. BlyUk tartlar
icin 15 cm'lik bir kalip veya bardak agziyla (kU¢Ukleri igin 8 cm'lik kalip veya ¢ay bardagi adzi) kesip kaliplarin
icine yerlestirin. Artan hamurlari toplayip tekrar agip keserek kaliplari doldurun.

Hamuru, elinizle kaliplara yerlestirip kalibin seklini almasini saglayin. Uzerlerine ¢atalin ucuyla esit aralikli izler
verin. Her birinin Gzerini kapatacak kadar yagh kadit koyun ve kagitlarin iclerini de agirlik yapmasi icin herhangi
bir bakliyatla doldurun. Kaliplari bir tepsiye dizip firina siriin. 20 dakika pisirin.

Bu sirenin sonunda Uzerindeki bakliyatlarla beraber yagl kagitlar ¢ikarin. Tartlari, iglerinin renk almasi i¢in 10
dakika daha pisirin. Finndan alin. Tamamen soguduktan sonra kaliptan ¢ikarin.

Kalan malzemenin timin( ezerek karistirin. Tartlarin igcine doldurun.

Dereotu dallar veya nane yapraklariyla sisleyerek servis edin.

Not: Peynirindeki aci miktari, damak zevkine gére artirlip azaltilabilir. Mini tartlar i¢in bakliyatla én pisirme
yapmaniz gerekmez. Dogrudan firinlayip, altin sarisi renk alincaya kadar pisirmeniz yeterli olacaktir.
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