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ENGINARLI TURTA

300 gr irmik

120 gr Igim Tereyagi, oda sicakliginda bekletilmis
6 adet enginar ¢canagi

1 tath kasidi limon kabugu rendesi

1 adet limon suyu

1 dis sarimsak

1 tutam maydanoz

1 corba kasigi sizma zeytinyag!

Tuz, taze ¢ekilmis karabiber

Icim Tereyagi, irmik, bir tutam tuz ve yaklasik 140 ml su ile yogurarak homojen ve elastik bir hamur elde edin.
Hamuru streg filme sarip dinlenmeye birakin. Enginarlari ince dilimlere béltp i¢ine bir limonun suyunu
eklediginiz su dolu bir kaseye koyun. Sudan aldiginiz enginarlari bir bagka tavada bir corba kasigi zeytinyag, bir
dis sarimsak ve bir tutam dogranmis maydanozla birlikte 2-3 dakika kavurun, tuzunu ayarlayin. Sarimsagi
¢ikarin. Biraz limon kabug@u rendesi ekleyin. B

Dinlenen hamuru agin. Firina girebilecek bir kaliba yerlestirin. Uzerine sebzelerinizi yerlestirin. Kalan hamuru 20
cm ¢apinda agin ve bu hamurla sebzelerin Ustinl kaplayin. Kenarlardan bastirarak alttaki ve Ustteki hamurlari
birbirine yapigtirin.

200 derece firinda yaklasik 35 dakika pisirin. Hazirladiginiz turtayi firndan ¢ikarip 10 dakika dinlendirin. Sicak
veya Ilik olarak servis edin.
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