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HINDILI KABAK SANDALI
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4 adet kabak

3 dilim hindi bonfile

1 su barda@i yagsiz sut

4 yemek kagigi rendelenmis kagar peyniri
1 yemek kasigi un (tepeleme)

1 yemek kagigi zeytinyagi

Tuz

Karabiber

Kabaklari soyun, sicak suda 15 dakika haglayin.

Haslanan kabaklari ortadan ikiye bolin, bir tath kasigr yardimiyla ¢ekirdekli kisimlarini gikartin.

1 corba kasig zeytinyagd! eklediginiz bir tavada, kliguk kusbagilar halinde dogradidiniz hindi bonfileleri pigirin.
Haslanmis kabaklarin ortalarina hindi etlerini koyun.

Kiguk bir tencereye 1 corba kasigi zeytinyagini ekleyin, Gzerine 1 gorba kasidi dolusu unu ilave edin, un
pembelesinceye kadar kavurun.

Unun kokusu gidince 1 su bardagi yagsiz sutl, tuz ve karabiberi ekleyin, muhallebi kivamina gelinceye kadar
pisirin, karigsim topaklanirsa blendardan gegirin.

Hindi etli kabaklarin Gzerine besamel sosdan ekleyin.

Kagar peynirini ilave ederek dnceden isitiimig firinda kabaklarin Ozeri kizarincaya kadar pigirin.
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