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BALKABAKLI LABNELI TART

500 gr bal kabagi

1 su bardagi toz seker
Yarim su bardagi su
Yarim tath kasigi tar¢in
3 adet kuru karanfil

1 adet yumurta

Yarim paket Labne
Hamuru igin:

1 adet yumurta

200 gr margarin

2,5 su bardagi un
Yarim su bardag pudra sekeri

Soyulmus balkabaklarini kesip bir bigak yardimiyla kiiglk pargalara bélerek tencereye alin. Kabaklarin Gizerine
seker, tarcin, kuru karanfili ve suyu ekleyerek orta ateste kabaklar yumusayincaya kadar pigirin. Pisen kabaklari
ocaktan alin, blendirdan gegirerek sogumaya birakin. Kabak piresi sogurken tartin hamurunu hazirlamaya
baslayin. Derin bir kap igerisine yumurta, un, seker ve kiip kiip dogradiiniz margarini alin. Mikserin yogurma
aparatiyla hamur kendini toplayana kadar karigtinin. Hamur toplaninca elinizle yodurarak top haline getirin. (ilk
yogurmayi mikserde yapmadiysaniz hamuru buzdolabinda 1 saat kadar sogutun) Kiigtk boy kelepgeli kalibin
(24 cm) icini yagdlayin. Hazirladiginiz hamurun 3/2 sini kalibin igine yayin. Geriye ayirdiginiz hamuru uzun bir rulo
yapin ve kelepgeli kalibin duvarina elinizle bastirarak 3 cm yUksekliginde kenarlar olusturun. Hamur kaplama
islemi bitince hamurun tabanina ¢atal yardimiyla delikler acin. Soguyan kabak pUresinin i¢ine labne peynirini ve
1 adet yumurtayi ekleyerek tel ¢irpici ile ¢irpin. 180 derece énceden isitilmis firinda 45 dakika pisirin. Tamamen
soguduktan sonra kaliptan ¢ikartin ve dilimleyerek servis yapin.
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