PETITE GOURMETS
YUNAN

Sebzeli Tart

Yufka hamuru, ispanak, havug ve oflarla otantik Turk sebzeli tarti yapmayi 6grenin.

Bu Akdeniz sebze tarti tarifi ana yemek veya garnittr olarak mtukemmeldir.

15 min 30 min 45 min 4 Medium
HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK
Malzemeler
o 4 yufka « Tyumurta sarisi
» 1.7 libre ispanak « Tcay kasigi tuz
» 4 havug + 1cay kasigi susam
o 0.6 libre pastirma « 1cay kasigi corek otu

» 1.6 ons tereyag

Yapilist

o Preheat oven to 375°F (190°C).

e Sebzeleri hazirlayin

Buytk bir tencerede tuzlu suyu kaynatin ve ispanagi 2 dakika solana kadar haslayin. lyice stiztin ve ellerinizle fazla

suyu sikin, sonra kabaca dograyin ve kenara koyun.

e Havuglari rendenin buytk deliklerini kullanarak rendeleyin. Blyuk bir tavada 1 cay kasigi yagdi orta ateste isitin ve

havuclar 5-6 dakika yumusak ve hafif altin sarisi olana kadar soteleyin.

o Ayni tavada baska 1 cay kasigi yag isifin ve dogranmis ispanagi 3-4 dakika, sik sik karigtirarak, tim nem buharlasana

kadar soteleyin. Her iki sebzeyi de tuz ve karabiber ile baharatlayin, sonra sogumaya birakin.

e Tarti monte edin

ilk yufka yapragini yaglanmis 9x13 inglik firin kabina yerlestirin, kenarlarin yan taraflarda sarkmasina izin verin. Tam

ylUzeyi kalan 1 cay kasigi yag ile firca kullanarak firgalayin.

° ikinci yufka yapragini Uste koyun ve yagla fircalayin. Sotelenmis ispanagi kenarlar etrafinda 1inglik bosluk birakarak

esit sekilde yufka Uzerine yayin.

° Ugtinct yufka yapragini ekleyin, yagla fircalayin, sonra sotelenmis havuclari yiizeye esit sekilde dagitin. Dérdinci ve

son yufka yapragdi ile Gstuna kapatin.



e Bitirin ve pisirin
Sarkan yufka kenarlarini dolgunun Utzerine katlayarak kenarlik olusturun, mahtrlemek icin nazikce btztn. Tam Ust

yUzeyi ¢irpilmis yumurta ile firgalayin.

° Corek otu ve susam tohumlarini yumurta firgalanmis ylzey Gzerine esit sekilde serpin. Yufka altin sarisi ve ¢itir olana
kadar 35-40 dakika pisirin.

@ Firindan cikarin ve karelere kesip servis etmeden 6nce 10 dakika sogumaya birakin.

Besin Degerleri

250 108 18¢g 148 3g 48 L,019mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina
Ipuclar

Yufka hamurunun kullanimdan 6nce buzdolabinda tamamen ¢éztnduginden emin olun ve kullaniimayan

yapraklari gatlamamasi ve kurumamasi icin nemli bir bezle érttlt tutun.

Sebzeleri fazla nem cikarmak ve pisirme sirasinda hamurun islanmasini 6nlemek icin yumusak olana kadar

onceden pisirin.
Crtir, ¢itir sonuclar icin her yufka katmanini firca kullanarak yag veya eritilmis tereyadi ile comertce firgalayin.

Ustteki yumurta karisimini atlamayin - gtizel altin rengi yaratir ve hamur katmanlarinin birbirine yapismasina

yardimci olur.

Dolgunun oturmasi igin pisirdikten sonra tarti en az 10 dakika sogumaya birakin, bu sekilde ¢cok daha kolay ve

temiz dilimlenebilir.
Temiz, belirli porsiyonlar istiyorsaniz, pisirmeden énce Ust katmani keskin bir bigakla cizin.
Yufka hamuru oldukga notr lezzette oldugundan sebze dolguyu tuz, karabiber ve oflarla iyi baharatlayin.

Artan tarti buzdolabinda kapali saklayin ve citirlidini korumak icin mikrodalga yerine firinda isitin.




