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SOGANLI PATATES TARTI

Hamuru:

180 gr (1+1/2 su bardagi) un

kahve kagiginin ucuyla tuz

150 gr (10 gorba kasigi) tereyadi (ceviz blyUkliginde pargalara bélinmas)
3-4 corba kasigi ¢ok soduk su

1 yumurta (hafifce ¢irpilmig)

Harci:

30 gr (2 corba kasigi) tereyadi (yumusatilmig)

3 orta boy sogan (ince halkalanip, halkalar tek tek ayriimis)

4 orta boy patates (kabuklari soyularak, haslanmis ve dilimlenmig)

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 tath kali@ pul kirmizibiber

4 orta boy domates (kabuklar soyulup, ¢ekirdekleri ¢ikarilarak dilimlenmig)
2 kati haglanmig yumurta (dilimlenmis)

180 gr (3/4 su bardagi) krema

Hamuru hazirlamak i¢in unu ve tuzu orta boy bir kaba eleyip, yagdi ekleyiniz. Suyu katip, hizla karnstirarak
yogurunuz.

Hafifce unlanmig bir tezgahta hamuru dikdértgen bigiminde aciniz. Hamuru Uge katlayip, yeniden aginiz. Ayni
islemi bir kez daha tekrarlayip, hamuru buzdolabinda 30 dakika dinlendiriniz.

Once, firminizi orta sicakhga (200°C) getirip, 1sitiniz.

Harci hazirlamak icin, orta boy bir tencerede yagi orta ateste eritiniz. Yag kizinca halka sodanlari ekleyip,
arasira karigtirarak 5-6 dakika, soganlar pembelegene kadar kizartiniz. Tencereyi atesten aliniz. Bir delikli
kepceyle soganlari tencereden alip, bir tart kabina aktariniz. Ustiine haglanmis patates dilimlerini déseyiniz.
Tuzun, biberin ve pul kirmizibiberin yarisini serpiniz. Domates ve yumurta dilimlerini déseyip, Ustlne kalan tuz,
biber ve pul kirmizibiberi serpiniz. En Uste kremayi dékiniz.

Hamuru buzdolabindan cikariniz.

Hamuru agip, U¢e katladiktan sonra, yeniden ac¢iniz. Bu igslemi (¢ kez daha tekrarlayiniz. Dérdiinci defasinda
hamuru 5 cm kalinliginda agip, tart kalibinin Gstiine koyunuz. Bir bigakla sarkan hamurlari kesip aliniz. (Bu
hamurlar tartin stislemesi igin kullanabilirsiniz.) Hamuru parmaklarinizla tart kalibinin kenarlarina bastirip,
Ustline bir fircayla ¢irpiimis yumurtayi strindz.

Tart finnda 30 dakika, Ustl nar gibi kizarana kadar pisiriniz.

Tart finndan ¢ikarip, kabinda servis ediniz.
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