B

—
ﬁ
/
5

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

KABAK DOLMASI

Malzemesi

1 kg. ince dolmalik kabak

500 gr. orta yagl, kol-kirek etinden koyun kiymasi
2 orta boy sogan

1/2 demet dereotu

1 cay bardagi piring

1 olgun domates

1 ¢corba kasigi domates salgasi
1 ¢orba kasigi limon suyu

1-2 kasik yad

1-2 fiske nane (istenirse)

Tuz

Karabiber

Kabaklari, oyma aletinin testere bigimli soyma kismiyla kaziyarak yikayin ve stiziip kurulayin. Aleti, sol elinizde
tuttugunuz kabagin icinde cevirerek dikkatle iglerini oyup ¢ikarin. (I¢leri micver yapmak tzere bagka bir kapta
toplayin.)

Tencereye bir kasik yagdla kabuklarini soyup rendelediginiz domatesi koyarak bir iki tasim kaynadiktan sonra
atesten alin.

Sogani incecik dograyin. Dereotunu kiyin. Yikanmis piringle sulandiriimis domates salcasi, bir kagik eritilmig
tereyag, limon suyu, tuz, karabiber ve 1 kahve fincani su koyup, pirin¢leri kirmadan yogurun. Béylece
hazirladiginiz i¢i oyulmusg kabaklara bastirmadan doldurun ve kabaklari yatay olarak, agik kisimlari birbirlerini
kapatacak sekilde tencereye dizin ve tuz serpin. Uzerine atese dayanikli porselen duz bir tabak kapatip,
kenarlarindan 2 bardak kaynar su akitin.

2-3 dakika orta isida, daha sonra hafif isida yarim saat pisirin ve atesten alip servis yapin.
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