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SEBZELI TART

https://www.elele.com.tr

215grun

120 gr tereyag

60 ml krema

3 yemek kasigi soduk su

2 patates

2 yemek kasigi zeytinyagdi

1 dis sarimsak

1 kirmizibiber

1 sari biber

1 kirmizi sogan

2 kabak

3 yemek kasigi ince kiyllmis dereotu
1 yemek kasigi ince kiyilmis taze kekik
150 gr enginar kalbi konservesi
1 yemek kasigi kapari

Tuz

Karabiber

Sosu icin:

1 dis sarimsak

80 ml zeytinyadi

1 demet ince kiyilmis maydanoz
2 yemek kasigi kiyilmis dereotu
1 yemek kasigi dijon hardali

Genis bir kaseye un ve tuzu eleyin. Tereyagini klip dograyip ekleyin ve parmak uglarinizla yogurun. Krema ve
suyu ekleyip iyice yogurun ve streg folyoya sararak 30 dakika buzdolabinda sogutun. 27 cm[?lik tart kalibini
yaglayin. Hamuru unlanmig tezgahta merdane ile agin ve kaliba yayin. Uzerine yagh kagit serip agirlik yapmasi
icin fasulye ya da nohut ile doldurun ve 6nceden isitilmis firinda 15 dakika pisirin. Uzerindeki agirlik ve kagidi
alip firnin derecesini 180[?]e indirip 20 dakika daha pisirin. Sogumaya birakin. Sosu hazirlamak igin, sarimsak,
maydanoz, dereotu, zeytinyagi ve hardall mutfak robotunda karistirin. Patatesleri ktip dograyip haslayin. Sogani
halka seklinde dograyin ve zeytinyaginda 2 dakika soteleyin. Ince dogranmis sarimsak, ktip dogranmig
kirmizibiber ve ktip dogranmig sari biberi ekleyip 3 dakika daha soteleyin. Ktip dogranmis kabak, dereotu,
kekik, kapari, patates ve enginar kalbini ilave edip karistirin. Tuz, karabiber ile tatlandirin. Maydanozlu sosu tart
tabanina yayin. Sebzeli karigimi tizerine ekleyip dilimleyerek servis yapin.
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