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KABAK ASI (BURDUR)

https://www.kulturportali.gov.ir

Bir tencereye iki yemek kagigi yag konulur. Uzerine incecik kiyilmis sogan eklenir ve pembelesinceye kadar
karistirilir. Ote yandan kabaklarin Gizerindeki kabuklar bigakla kazinir. Bas ve alt kisimlari kesilir, atilir. Kabaklar,
uzunlamasina dorde bolindr. Diger pargalar kendi aralarinda uzunlamasina kesilir ve parmak kalinliginda yarim
ay biciminde dogranir. Yikanip suyu iyice stizdirildikten sonra tencereye ilave edilir. Uzerine kiigUk pargalar
halinde kesilmis domatesler dogranir. Bir ¢cay kasigi toz seker, yeterince tuz, pul biber, karabiber eklenir ve
hafifge kanstirilir. Kendi suyunda pisinceye kadar kavrulur. Kabaklar yumusayinca, indirmeye yakin, bir yumurta
kirilir ve karigtirilir. Uzerine ince kiyllmig maydanoz veya nane serpilir ve hemen servis yapilir. Eskiden soganlar
kaymak yagi ile kavrulur; kabaklarin pismesine yakin icerisine yumurta kirilirdi. Pigtikten sonra yumurtalar
kasigin igine lif lif olmusg sekilde gelirdi Yassigime ¢evresinde, kabak agi bal kabagindan yapllir; piserken igine
pismis nohut katilir.
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