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BALKABAKLI LABNELI TURTA

irem Cakmakli

500 GR BAL KABAGI

1 SU BARDAGI TOZ SEKER

YARIM SU BARDAGI SU

YARIM TATLI KASIGI TARGCIN

3 ADET KURU KARNFIL _

CAY KASIGININ UCU ILE TOZ ZENCEFIL

1 ADET YUMURTA

YARIM PAKET PINAR LABNE

HAMURU ICIN:

1 ADET YUMURTA

200 GR MARGARIN

2,5 SU BARDAGI UN ]
YARIM SU BARDAGI TOZ SEKER VEYA PUDRA SEKERI

Marketten soyulmus olarak aldigimiz bal kabaklarini bicak yardimiyla kliglk parcalara bélerek tencereye alin.
Kabaklarin Gzerine seker,baharatlar ve suyu ekliyerek orta ateste kabaklar yumusayincaya kadar pisirin. Pisen
kabaklari ocaktan alin, blendirdan gecirerek sogumaya birakin. Kabak puresi sogurken turtanin hamurunu
yapmaya baslayin. Derin bir kab i¢erisine yumurta, un, seker ve kip kiip dogradigimiz margarini atin. Mikserin
yogurma aparatiyla hamur kendini toplayana kadar karistirin. Hamur toplaninca elinizle yodurarak top haline
getirin. (ilk yogurmayi mikserle yapmadiysaniz hamuru buzdolabinda 1 saat kadar sogunun). Kiiguk boy
kelepgeli kalibin (24 cm) i¢ini yaglayin. Hazirldiginiz hamurun 3/2 sini kaliba bastirarak 3 cm yiksekliginde
kenarlari olusturun. Hamur kaplama islemi bitince hamurun tabanina ¢atal yardimiyla delikler agin. Soguyan
kabak plresinin i¢ine labne peynirini ve 1 adet yumurtayi ekliyerek tel ¢irpici ile ¢irpin. 180 derece dnceden
isitilmig firinda 45 dakika pisirin. Tamamen soguduktan sonra kaliptan ¢ikartin ve dilimleyerek servis yapin.
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