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KABAK DOLMASI (FRANSA)

Malzeme (4 kisilik):

4 kabak,

2 cay kasig tuz,

Harci:

250 gr. rosto pismis et (dana veya kuzu),
100 gr. taze kiltdr mantari (temizlenmis),
2 dis sarimsak,

2 yumurta,

tuz,

karabiber,

1 su bardagi taze krema,

50 gr. tereyagi,

100 gr. kasar veya gravyer peyniri rendesi.

Once firninizi orta derecede, Isitin.

Kabaklari kaziyip yikadiktan sonra boylamasina ikiye kesin. Kabaklari blyUk bir tencereye koyup Ustlerine 2 ¢ay
kasiJ! tuzu serptikten sonra tencereyi tstten G¢ parmak bosluk kalacak bicimde kaynar su ile doldurun.
Kabaklari, harl ateste 10' dakika kaynattiktan sonra tencereyi atesten alin. Kabaklari kaynar sudan gikartip bir
kenara birakin.

Harci yapmak igin eti, mantari ve sarimsagi irice dpgrayin. Dogranmis malzemeyi bir kaba alip yumurta tuz,
biber ve taze kremayi ekledikten sonra iyice karistirin.

Kabaklarin ¢ekirdekli kisimlarini bir cay kasigi yardimi ile bogaltip i¢lerini hargla doldurun.

Kabaklari biraz tereyagi ile yaglanmis bir firin tepsisine dizip Ustlerine peynir rendesini ve kiiglk parcalar halinde
kalan ya@i serpistirdikten sonra tepsiyi firma surGn.

Kabaklar 15-20 dakika firinda pistikten sonra tepsiyi firndan ¢ikartin. Dolmalari bir servis tabadina aktarip sicak
olarak servis edin.
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