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SEBZE TARTI

Hamuru:

240 gr (2 su bardag) un

1 cay kasigi tuz

60 gr (4 corba kasigi) tereyadi

60 gr (4 corba kasigi) margarin

3-4 corba kasig soguk su

1 yumurta (hafifce ¢irpilmig)

Harci:

60 gr (4 corba kasigi) tereyad

2 corba kasiJi kereviz rendesi

3 orta boy havug (kabuklar kazinip, ince dilimlenmis)
1 blyUk sogan (ince dogranmis)

125 gr mantar (temizlenip, dilimlenmig)

125 gr karnibahar (ayiklanip, gicekleri ayrilarak haglanmis ve kurulanmis)
1 su bardag sicak tavuk suyu

1 bilyUk patates (kabugu soyulup, ince dilimlenmig)

1 cay kasigi tuz

Hamuru hazirlamak i¢in, unu ve tuzu orta boy bir kaseye eleyip, tereyadi ve margarini kiiciik pargalara bolerek
ekleyiniz. Parmaklarinizin ucuyla yagi una, karisim ekmek i¢i gérinimu alana kadar yediriniz. 3 ¢orba kasigi su
ekleyip, bir bicakla unlu karigsima katiniz. Hamuru, ellerinizle pUrtiksiz olana kadar yogurunuz. (Hamur ¢ok kuru
olursa bir kagik daha su ekleyiniz.) Hamuru top yapip bir yagl kagida sararak, buzdolabinda 30 dakika
dinlendiriniz.

Once, firninizi yiksek sicakliga (230" C) getirip, isitiniz.

Harci hazirlamak icin, orta boy bir tencerede tereyadi orta ateste eritiniz. Yag kizinca, kereviz rendesi, havug,
sogan ve mantarlari katip, arasira karistirarak 5-6 dakika, soganlar pembelesena kadar pisiriniz. Tencereyi
atesten alip, pismis sebzeleri bir delikli kepgeyle genis, yayvan ve ylksek kenarli seramik bir kaba aktariniz.
Karnibahari ekleyip, Ustline tavuk suyunu d6ékiniz. Patates dilimlerini sebzelerin Ustlne dizip, tuzu serpiniz.
Hamuru buzdolabindan alip, hafifce unlanmis tezgahta seramik kaptan biraz daha blytk olacak bi¢cimde aginiz.
Hamurun kenarindan ince bir serit kesiniz. Bir tart kalibinin kenarini hafifce islatip, kestiginiz seridi kalibin
kenarina, hafifce bastirarak yerlestiriniz. Bir fircayla, hamur seridini hafif¢e islatiniz.

Kalan hamuru bir merdanenin Ustline alarak, kabin tstline yerlestiriniz. Bir bigakla hamuru diizeltip, fazlaliklarini
keserek kabin kenarlarindaki hamur geridinin Ustlne bastiriniz. (Artan hamur pargalarini yeniden agip
stislemede kullaniniz.)

Keskin bir bigakla hamurun ortasina ki¢Uk bir hag yapip, bir fircayla hamurun Gstiine ¢irpilmig yumurtadan
sUriniz.

Tarti finnin orta katma surlp, 5 dakika pisiriniz. Firinin sicakh@ini azaltip (180° C), 20 dakika daha, hamur altin
sarisi bir renk alana kadar pisiriniz. Tarti firindan ¢ikarip, servis ediniz.
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