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NARLI TURTA

Hamuru icin:

1 yumurta

125 gram tereyagi

1 orta boy limonun kabugu
125 gram toz seker

250 gramun

1 paket kabartma tozu
Narli i¢ harci igin:

3 blydk nar

1 yemek kasigi nisasta

1 yemek kasigi toz seker
Servis igin:

3 yemek kasigi pudra sekeri

Tereyagi ve yumurtayi karistirin ve igine toz seker ve limon kabugunu ekleyip karistirmaya devam edin. Uzerine
unu ve kabartma tozunu da ekleyip iyice karisana kadar yogurun. Hazirladiginiz hamuru Gzerini kapatip 30
dakika kadar bekletin. ]

Bu sirada turtanin igi igin; narlari ikiye bolUp tanelerini ¢ikarin ve yarisini ayirip suyunu sikin. Iginde tane
kalmamasina dikkat edin. Nar suyunu ufak bir tencereye koyun ve igine sekeri ve nigastayi ekleyerek karistirip
kivam almasini sagdlayin. Pistikten sonra kalan nari ekleyin ve ocagdi kapatin.

Orta boy tart kalibini tereyagiyla yaglayin ve hamurun yarisini koparip ondan da bir par¢a daha alip kalanin
tepsiye yayin. Hamurun kenarlarini yirtmadan uzatin ve tirtikl yerleri de kaplayin. Narli harci dékin ve tim turtay:
kaplayin. Kalan hamuru seritler sekline getirip sepet seklinde Uzerini értlin. Turtanizi 180 derecede Ustl renk
alana kadar pisirin. Dilerseniz Uzerine pudra sekeri serpip servis edebilirsiniz.
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