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REYHANLI TART

300 gr margarin

400 gr Un

1 adet Yumurta

1 cay kasigi Tuz

3-4 yemek kasigi su

6 Corba kasigi Un

2 Su bardagi Sat

1 kic¢ik kutu Krema

3 Yemek kasigi Rendelenmis Kasar peyniri
100 gr Haslanmig bezelye
100 gr Mantar

2 Yemek kasigi Kuru Reyhan
4 adet Kiraz Domates

Firninizi 185°C'ye getirip isitin. Margarini kiigiik pargalara kesin.

Unu ve tuzu eleyip ortasini havuz bigiminde agin. Margarinleri ortaya koyup yogurarak ekmek kirintisi yapisinda
hamur pargaciklar elde edin.

Yumurta ve suyu ilave ederek hamuru yodurun. 15 dakika serin bir yerde dinlenmeye birakin.

Un, tuz, yumurta, sut, ve kremay! bir kapta ¢irpin. Harci icin verilen diger malzemelerin (kiraz domatesler harig)
tamamini ilave edip karistirin.

Tart hamurunu kare agin borcama hamuru déseyin. Kenarlarin iyice yerlesmesine ve kabin yiksekligi
seviyesinde olmasina 6zen gdsterin. )

Icine hazirladiiniz oldukga sivi yapidaki harci bogaltin. Sicak firinda 25 dakika pisirin. Uzerine kiraz domatesleri
ikiye keserek dizip 30-35 dakika daha pisirmeyi sdrdirin. Firindan alip biraz ilindirin.
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