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KARNABAHARLI HAVUCLU SOGANLI TARTOLET

300 gram un

200 gram margarin

1 adet yumurta

1 tath kasigi tuz

1 tath kasidi seker

1 adet orta boy cigek gicek ayrilmis karnabahar
2 adet orta boy yuvarlak dilimler halinde kesilmis havug
2 adet orta boy piyazlik dogranmis sogan

2 yemek kasigi piring

3-4 dis Kiyilmis sarimsak

1 demet kiyilmis dereotu

1 adet limonun suyu

1 cay bardagi margarin

1 cay bardagi kaynar su

Hamur igin unu, yagi, yumurtayi, tuzu ve sekeri bir kaba bosaltip yoguruyoruz, strec folyoya sarip buzdolabinda
1 saat bekletiyoruz. Hamuru buzdolabindan ¢ikardiktan sonra kalibimizin igersine yayiyoruz, kenarlarina duvar
yaplyoruz.

Yagin yarisini genig bir tavaya alon, kizmaya baslayinca havug ve soganlari ekleyip kavurun. Karnabaharlari
Uzerine yerlestirin. Uzerine piring ve tuzu serpin. Kaynar suyu ekleyip yumusayincaya kadar pisirin.

Pistikten sonra Gzerine kalan yagi ve limon suyunu gezdirin.

Soguyunca Uzerine dereotu serpip tart hamurunun (zerine hargtan koyun. Tart hamurundan selenin tutma yerini
yapin. Firinda 20 dakika pisirin.
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