%@ Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

BAL KABAKLI TART

375grun

300 gr margarin

2 su bardagi toz seker

2 adet yumurta

1 paket vanilya

2 fiske tuz

1 yemek kasigi sut

100 gr ceviz

1 orta boy bal kabagi

1 su bardagi kuru bakliyat

Kabak parcalara ayiri, yikayip suyunu siiziin. Daha sonra balkabaklarini kaynar su koydugunuz tencerede
pisirin.

Un, soguk haldeki margarin, tuz, toz sekerin yarisi, vanilya, bir bltin yumurta ve bir yumurta akini gukur bir
kaba koyun. Artan yumurta sarisini daha sonra kullanmak tzere ayirin. Yagi bicakla keserek diger malzemelerle
karistinin. Elinizle kisa bir stire yogurup top haline getirin. Bir folyaya sarip serin bir yerde en az bir saat bekletin.
Kabaklarin pisme slresi dolunca buharini serbest birakmak igin tencerenin kapagini acin ve kabaklari
sogumaya birakin.

Hamurun yarisindan biraz fazlasini merdane ile yuvarlak agin. Kelepceli kalibi hamurun (zerine oturtup biraz
daha biyuk bir yuvarak kesin. Hamuru kelepgeli kabin igerisine yerlestirin. Uzerini yagl kagit ile déseyin ve kuru
bakliyat ile doldurun. Onceden 180 dereceye Isitilmis firinda 15 dakika pisirin.

100 gram cevizi kirin ve kiigik kiguk kiyin. Sogumus olan kabaklari cevizler ile karistirmadan 6nce eliniz ile
sikarak var ise fazla suyunu alin. Eger kabak yeterince sert ve lezzetli ise su ¢gikmayacaktir . Ceviz , kalan toz
seker ve kabaklar karigtirin.

Kalan hamuru merdane ile agin. Gesitli boydaki yapraklari kalip olarak kullanarak hamurdan yapraklar kesin
yumurta sarisini st ile karigtirin. Firga ile yapraklarin Gzerine sdrin.

Finndan ¢ikan yari pismis haldeki tartin Gzerine yali kagdit ve bakliyatlari alin. Kabakli igi Gzerine yayin .
Hazirlamig oldugunuz yapraklar ile Gzerini kapatin. Tekrar firina koyup 30 [2] 45 dakika daha pisirin. Firindan
¢iktiktan sonra servis tabagina alin.
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