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YERELMALI VE HINDILI TART

350 gram yer elmasi

250 gram fiime et

250 gram dondurulmus milfdy hamuru
200 gram hindi eti

2 adet kuru sogan

1 adet yumurta

25 gryag

1 cay kasid! karabiber

1 cay kasigi tuz

2 yemek kagsigi un

Kabugunu soydudunuz yerelmasiyla soganlari kugbasi kesin.

Sebzeleri hagladiktan sonra stiziin. Yarim ¢orba kasigi yag, bir tutam tuz ve karabiberle tatlandirin.
Tatlandirdiginiz sebzeler, kusbasi kesilmig fime et ve kugbasi kesilmis hindi etini karigtirin.

Milféy hamurunu buylk ve kiclk 2 parga olacak sekilde agin.

Masaya getirebileceginiz isiya dayanikli firin kabini yagdlayip unlayin.

Firnn kabina merdaneyle actiginiz blyuk hamuru yerlestirip sebzeli karigimi igine aktarin.

Hamurun kenarlarina ¢irpiimis yumurtayi firgayla strtip Gzerine kii¢glk hamuru yerlestirin.
Kenarlarini sikica kapatip Gzerine kalan girpilmig yumurtayi sardn.

Onceden isitilmis 200 derece firinda 20 dakika pisirin.

Finndan ¢ikarttiktan sonra hemen servis yapin.
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