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ITALYAN USULU KABAKLI YAHNI

1 kg dana kolu (kemigi ¢ikarilip, iri kugbasi dogranmis)

120 gr (8 gorba kasigi) tereyagi

1/2 su bardagindan biraz az rafine yag

2 blyUk sogan (ince dogranmig)

2 dis sarimsak (dévilmus)

1 biyUk dolmalik yesil biber (¢ekirdekleri temizlenip, dilimlenmis)
125 gr mantar (silinip, dilimlenmis)

350 gr domates (kabuklari soyulup, ¢ekirdekleri temizlenerek iri kugbasi dogranmig)
1 su bardag et suyu

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi karabiber

2 tath kasig limon kabugu rendesi

500 gr kabak (kabuklari kazinip, 2,5 cm'lik parcalara kesilmis)

BuyUk bir tavaya 60 gr (4 ¢orba kasidi) tereyagi ile 1/4 su bar dagi rafine yag koyup, tavayi orta atese oturtunuz.
Yag kizinca kugbasgi et pargalarini azar azar ekleyip 7-8 dakika, her yanlari hafifgce kahverengi olana kadar
pisiriniz. Delikli kasikla, etleri atese dayanikl blyik bir cam kaba aktarip, kalan etleri pigirene kadar sicak
kalmalarini sadlayiniz. Battn etler kizartilip, cam kaba ¢ikarildiktan sonra, kalan rafine yagi tavaya koyunuz. Yagd
kizinca sogan, sarimsak ve dolmalik yesil biberi ekleyip 5-6 dakika, soganlar pembelesene kadar pisiriniz.
Mantar ve domatesleri katip, arasira karistirarak 3 dakika daha pisiriniz. Et suyu, tuz, biber ve limon kabugu
rendesini ekleyip, karigimi arasira karistirarak kaynatiniz. Kaynayinca tencereyi atesten alip, karigimi etlerin
bulundugdu atese dayanikl kaba bosaltiniz. Cam kabi agir atese oturtup, yemegi 1 saat pigiriniz.

Bu arada tavayi calkalayip kurulayiniz. Kalan 60 gr (4 ¢orba kasi§i) tereyad tavada orta ateste eritiniz. Yag
kizinca kabak dilimlerini azar azar katip, arasira gevirip karistirarak 6-7 dakika, her iki yanlari kizarana kadar
pisiriniz, Bir delikli kepgeyle kabak dilimlerini tavadan ¢ikarip, kagit pecete Ustline alarak fazla yaglarini
slizdurlndz. Kalan kabaklari ayni bicimde kizartirken, kizaranlarin sicak kalmasini saglayiniz. Bitlin kabaklar
kizartilp, yaglar stizdUrGldikten sonra, pismis kabaklar cam kaptaki yemege katip, iyice karigtiriniz. Yahniyi 45
dakika daha, etler iyice yumusayana kadar pisiriniz. Cam kabi atesten alip,yahninizi kabinda servis ediniz.

Not: italyan usulii kabakli yahniyi hazirlarken, kabak yerine patlican ya da enginar da kullanabilirsiniz.
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