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>g Mercimekli Keçi Peynirli Tart
Toplam 54 dk Haz1rl1k 24 dk · Pişirme 30 dk 6 kişilik Orta ~318 kcal Açl1k bar1 6/10

Frans1z usulü mercimekli keçi peynirli tart, yeşil mercimeği kremsi peynirle buluşturarak bistro havas1nda 
doyurucu bir f1r1n işi sunar.

Malzemeler

• 1 adet Tart hamuru

• 1 su bardağ1 Yeşil mercimek

• 150 gr Keçi peyniri

• 2 adet Yumurta

• 0.5 su bardağ1 Krema

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 1 çay kaş1ğ1 Karabiber

Yap1l1ş
1. Mercimeği diri kalacak şekilde 18 dakika haşlay1n ve tamamen süzün.

2. Tart taban1n1 kal1ba yerleştirip çatalla delin ve 180°C f1r1nda 10 dakika ön pişirin.

3. Yumurta, krema, tuz ve karabiberi ç1rp1n, keçi peynirini iri parçalar halinde haz1rlay1n.

4. Mercimeği kremal1 kar1ş1ma kat1n, ön pişmiş tabana eşit yay1n.

5. Keçi peynirini üste serpiştirin ve 180°C f1r1nda 24 dakika pişirin.

6. Tart1 8 dakika dinlendirin, s1cak kremal1 dolgu kesilirken akmas1n.

7. Dilimleri 1l1k servis edin, keçi peynirinin aromas1 daha dengeli hissedilsin.

PÜF  NOKTASI

Mercimeği diri b1rakmak tart dilimlenirken iç harc1n ezilmesini önler.

SERVIS  ÖNERISI

Hardall1 roka salatas1yla 1l1k servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt Yumurta
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