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ENGINARLI TART

Tart hamuru:

250 gr un

125 gr margarin

50 ml sicak su

Yarim paket kabartma tozu

1 tutam tuz

Besamel sos igin:

500 ml sut

2 yemek kasigi un

1 yemek kasigi sana hamur isi margarin

100 gr rendelenmig kagar peyniri

1 cay kasigi tuz

1 tutam rendelenmis muskat (kligUk hindistan cevizi )
4 -5 adet orta blyuklUkte enginar (taze donmus veya konserve )

Unu kabartma tozu ile eleyin ve havuz yapin. Ortaya kalan malzemeyi ilave edin ve hamuru yodurun. Altiminyum
folyoya sarin, i¢i hazir olana kadar buzdolabinda bekletin. Margarini eritin, un ile 2 dakika kavurun, sut ilave
edin, yumurta cirpicag! ile surekli ¢irparak koyulagana kadar pisirin. Atesten alin ve rendelenmis peynir ile
muskat ilave edin. Alti ¢ikan tart kalibini yaglayin, hamurun yarisini unlu tezgahta acgin, merdane ile tart kalibina
aktarin. Enginarlar taze ise limonlu ve tuzlu suda haglayin. Hazirlanmig besamel sosa kiip kesilmis enginarlari
ilave edin ve hamurun Uzerine dokun. Kalan hamuru merdane ile agin ve tartin Gzeri kapatin. Yumurta sarisi
sUrlin, hamurdan kesilmis cesitli sekiller ile sUsleyerek 180 derece 1sitilmis firinda 30 dakika pisirin.
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