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SEBZELI TART

Malzeme

- 1 paket Sana yagi

- 20 yemek kasiJi un

- 2 adet yumurta

- 4 yemek kasigi yogurt

- 1 gay kagik tuz

- Harci Igin:

- 2 yemek kasigl Sana Kase
- 1 adet kuru sogan

- 1 adet havug

- 1 adet kabak

- 1 su bardagi bezelye

- 10-15 adet taze fasulye

- Muskat rendesi

- 1 tath kasigi zencefil

- Tuz ve karabiber

- Sosu Igin:

- 1 su bardagi rende kasar
- 2 adet yumurta

- 1 su bardag stt

- 1 tath kasig1 kirmizi pul biber

Hazirlanisi

Derin bir kdsede hamur icin gerekli olan tim malzemeyi koyup, iyice yodurunuz.

Unlanmig tezgahta hamuru merdane yardimi ile agip, Sivi Sana ile yaglanmis tart kabina koyup, kenarlarini iyice
dlzeltiniz.

Bir catal yardimi ile hamurun tabanini deliniz.

Harci Igin: kuru sodani piyazlik dograyiniz.

Taze fasulyeleri ayiklayip, enine ve boyuna olmak Gzere 4 de bélinlz.

Havug ve kabagdin kabuklarini kazidiktan sonra gubuk ¢ubuk dograyiniz.

Bir tencerede kaynattiginiz bol suda taze fasulye, bezelyeyi, havucu ve kabaklari haglayiniz.

Yayvan bir tencerede Sana Creme Bonjour'u kizdirip, igine piyazlik dogranmis kuru soganlari koyup, soganlar
pembelesinceye kadar kavurunuz.

Daha sonra icine muskati, zencefili, tuz ve karabiberi koyup, sodanlari baharatlandiriniz.

Sote edilmis sebzeleri, hagladiginiz sebzeler ile karigtirip, sogumasi icin yayvan bir tabaga aliniz.

Hamurun Gzerine soguyan harci koyup, Uzerine rende kasar peynirini serpiniz.

Klguk bir kdsede siitii, yumurtalar kirmizi pul biberi karigtirip, en son olarak tartin Gizerine dokinuz.

Onceden 185 derece de isittiginiz firinda tarti pisirip, sicak olarak servis ediniz.
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