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ISIRGANOTLU TARTOLET

Yarim kg. 1sirgan otu

2 yumurta (birini sarisi ayrilacak)
1 ¢corba kasigi siviyag,

3 ¢orba kasiJi yogurt,

yarim su bardag siviyag,

1 ¢corba kasigi tepeleme un,
yarim paket kabartma tozu,

tuz

Isirganlarin yaprakli ve ince dalli kisimlarini alip, kalin dallari atin. Kalan isirganlari yikayim. Gok az su ilavesi ile
Isirganlari hafifge porslyene dek haglayin. Suyunu siizerek dograyin. Yumurtalari, 1 gorba kagigi siviyag ve tuz
ekleyip, karistirarak bekletin. Hamur igin, 3 gorba kasigi yogurdu ve siviyagi karistirin. Uzerine unu, kabartma
tozunu ve tuzu ekleyip yogurun. Tartélet kaliplarini margarinle yaglayip, un serpin.

Hamuru ¢ok ince olmayacak sekilde agin. Kaliplardan daha genis agizli bir kase ile hamurdan yuvarlak pargalar
kesip, kaliplarin igine hamurlari oturtun. Hamurlarin i¢ kismina isirganli malzemeyi paylastirin. Kalan hamurlari
arzuya gore Uzerine gubuklar yapip, ¢arpi seklinde yerlestirin. Hamurlarin Gzerine, ayirdiginiz yumurta sarisini
sriin, dnceden 1sitilmig 200 dereceli firinda Uzerleri pembelesene dek pisirin. Tartdletler iindiginda kaliptan
¢ikarip servis yapin.
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