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TAVUKLU KABAKLI TART

1 kg bostan kabag

700 gr domates

500 gr file g6gus tavuk eti
400 grun

200 gr beyaz sogan

16 gr yas maya

1 adet yumurta

1-2 dilim Rendelenmis parmesan peyniri
2-3 dal Maydanoz

1-2 dal Adacayi

2-3 tane Taze biberiye

2 dal Taze kekik

100 gr margarin

250 ml su

Tuz

Karabiber

Unu mutfak tezgahina ddkip ortasini havuz seklinde acin. Yas mayayi unun i¢inde ufalayip bir tutam tuz ve
200-250 ml su ekleyip yogurun. Yogurdugunuz hamuru cam bir kabin i¢ine alip Gzerini érterek 45 dakika oda
sicakliinda dinlendirin. Tekrar yogurup 1 saat daha dinlendirin.Dogranmis sogdani, adagayi, biberiye ve
margarini tavada soteleyin. Kiip seklinde dogranmis tavuk etini de ilave edip yiksek isida en fazla 5 dakika
soteleyin. Kabaklari yaklasik 5 cm boyunda kesip i¢lerini oyun. Kabaklari tencerenin igine dik sekilde yerlestirip
Uzerlerine su serpin. Eritilmis sana margarni de tekrar gezdirdikten sonra tencerenin kapagini kapatip 5 dakika
pisirin ve tencereyi ocaktan alip sogumaya birakin. Ayri bir kapta sotelediginiz tavuk etini yumurta, 3 gorba
kasi§i parmesan peyniri, bir dal maydanoz, tuz ve karabiber ekleyip blender[?|da ¢ekin. Domatesleri halka
seklinde dilimleyin. Dinlendirdiginiz hamuru unlanmis diiz bir zeminde merdaneyle acin. 24 cm ¢apindaki kek
kalibini yaglayin. Hamurun kenarlari kek kalibinin kenarindan diga tasacak sekilde kalibin igine yerlegtirin.
Dilimlenmis domateslerin bir kismini dizin. Uzerine taze kekik serpin. Domateslerin tizerine kabaklari dik sekilde
yerlestirip iclerine tavuklu karigimi doldurun. )

6 Kabaklarin Gzerini, hamurun digta kalan kisimlariyla, tartin ortasi agik kalacak sekilde kapatin. Uzerine
dilimlediginiz domatesleri yerlestirip zeytinyagi gezdirin. Tuz ve kekik serpip 30 dakika dinlendirin. Onceden
isitilmig 220 derece firinda 25 dakika pisirin. 15.nci dakikada tzerini aliminyum folyo ile kapatin. Firindan
¢ikartip servis yapin.
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