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SOMON VE MANTARLI TART (ISKANDINAV)

4 corba kasigi tereyagdi (soguk)

2 su bardagi un

1 corba kasigi soguk su

200 gr somon fileto (ince dilimlenmig)
1 paket mantar (kUp dogranmis)

1 adet sodan (yemeklik dogranmis)
1/2 cay kasig karanfil

1/2 cay kasigr muskat

1/2 ¢ay bardagi krema

1 cay bardagdi eski kasar (rendelenmig)
2 ¢orba kagiJ! tereyagdi

1 adet yumurta sarisi

Hamur i¢in ilk 4 malzemeyi mutfak robotundan kum kum olana kadar ¢ekin.

Unlanmig tezgaha alarak elinizle yodurun.

Tart kalibinin icine yagl kagit agin ve Gzerine hamuru yayin.

15 dakika buzdolabinda dinlendirin.

2 ¢orba kagsiJi tereyagini eritin ve mantarlari ilave edin.

Mantarlar suyunu biraktiginda sogan ve baharatlari ilave ederek suyunu ¢cekene kadar pigirin ve kenara alin.
Mantarlar soguduktan sonra krema,yumurta sarisi ve peynirin yarisini ilave ederek homojen kivam alana kadar
karistirin.

Karisimi hamurun igine dékin ve Uzerine kalan peyniri yayin.

Tarti 200 derecede 30 dakika pisirin.
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