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SARIMSAK SOSLU ROKFORLU TART

250 gramun

3 yemek kasigi soguk su
1 cay kasigi tuz, karabiber
125 gram margarin

1 adet yumurtanin sarisi
225 gram krem peynir
150 ml krema

2 adet yumurta

175 gram rokfor peyniri

8 dal frenk sogani

3 dis sarimsak

75 gram ceviz

1 yemek kasigi ceviz yagi

Tuz, margarin, yumurta sarisi ve soguk suyu mutfak robotunda karigtirin. Unu eleyerek ekleyin. Hamuru un
serpilmig tezgaha aktarin ve yogurun. Top sekli verip hafifge yassilagtirin ve streg folyoya sarin. Buzdolabinda
30 dakika bekletin. Hamuru, un serpilmis tezgahta agin. Igi yaglanmig tart kalibinin icine hamuru yayin.
Buzdolabinda 30 dakika bekletin. Uzerine yagh kagit serin. 200 derece firinda 10-12 dakika pisirin. Pisirme
kagidini fasulyelerle birlikte alip hamuru 5 dakika daha pigirin. Harg icin, krem peyniri yumusayana dek bir
kasede ¢irpin. Krema ve yumurtalari ilave edip ¢irpmaya devam edin. Rokforu i¢ine ufalayin ve yavasca
karistinn. Karabiber ve kiyllmis frenksoganini ilave edin. Tart hamurunu firindan alip sogutun. Firin isisini 190
dereceye indirin. Peynirli harci tart hamurunun Gzerine ekleyin. Sicak firinda 30 dakika pigirin. Bu arada, ceviz
ve sarimsak sosu i¢in tavada margarini isitin. Ceviz ve sarimsagi ekleyip kavurun. Ceviz yagini ekleyip karistirin.
Tarti cevizli sosla servis yapin.
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