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PIRASALI KIS

Hamuru igin:

2,5 su bardagi un

125 gram tereyagi

1 adet yumurta sarisi

3 yemek kasigi yogurt

2 yemek kasigi buzlu su
Tuz

Iciigin:

600 gram pirasa

3 yemek kasigi zeytinyadi
Tuz

Karabiber

Kimyon

Uzeri icin:

200 mililitre krema

3 adet yumurta

1 su bardagi kasar rendesi
4-5 dal dereotu

Tuz

Karabiber

Soguk tereyagdini kiip kiip dograyip mutfak robotuna alin.

Uzerine yumurta, yogurt, un ve tuzu ekleyip robot yardimiyla karistirin.

Buzlu suyu damla damla hamura ekleyip purizsiz bir kivam alana kadar karistirin.
Hamuru robottan alip streg filmle sarin ve buzdolabinda yarim saat dinlendirin.

Bu esnada i¢ harci igin pirasalari ince ince dograyin.

Zeytinyagini bir tavada kizdirip pirasalari ekleyin.

Tuzu ve baharatlar da ilave edip birka¢ dakika soteleyin ve sogumaya birakin.
Hamuru isterseniz blyUk bir tart kalibina gére acin, isterseniz esit parcalara ayirip kiiguk tart kaliplarina gére
agin.

Hamuru tart kalibina kenarlarina bastirarak yerlestirin, fazlalik kisimlarini kesin.
Firni 180 dereceye ayarlayip isitin.

Uzerini yagh kagitla kapladiginiz tart hamurunun igine bir iki avu¢ nohut doldurun.
Hamuru firna verip 20 dakika pisirin.

Bu esnada dereotunu ince ince dograyip pirasalara ekleyin.

Yumurta, krema, kasar rendesi ile gerekirse tuz ve karabiber ilave edin.

Hepsini glzelce karigtirin.

Ardindan tart hamurunu firindan ¢ikarip Gzerinden nohutlari ve yaglh kagidi alin.
Pirasali harci hamurun igine doldurup yeniden firina verin.

20-25 dakika daha pisirdikten sonra firndan alin.

10 dakika dinlendirdikten sonra kaliptan ¢ikarip servis edebilirsiniz.
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