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KABAK GULISTAN KAYIGI

Kullanilacak malzeme (6 kisi icin):
Esit boyda 9 diizgiin sakiz kabagi,
40 gram acibadem kurabiyesi,

1 kahve fincani rendelenmis kaser peyniri,
1 kahve fincani un,

4 corba kasig tereyad,

2 bardak kadar s,

2 yumurta,

1 kahve fincani kiyilmig maydanoz,
1 ¢cimdik cevz-i bevva,

yeteri kadar tuz.

Yapimi: Acibadem kurabiyesini bir firina koyup iyice kurutup havanda dévmeli ve un durumuna getirmeli.
Kabaklarin saplarini kesip Uzerlerini kazidiktan sonra ortadan uzunlamasina ikiye bdlmeli. Bu yarimgar
kabaklarin iclerini keskin kenarli bir kasikla veya 6zel aletiyle bogaltip kabaklari birer kayik durumuna getirmeli.
Bir tencereye tuzla su koyup bunu atese oturtmali. Su kaynayinca igi bogaltiimis kabaklari atmali ve bu kaynar
suda bes dakika tutmali. Bu sirenin sonunda bir kevgirle kabaklari sudan ¢ikarmali ve egik duran bir tepsiye
cukur taraflari alta gelecek bigimde siralamali. Kabaklarin sular siiziilirken iginin hazirlanmasina baglamal.
Ucbucuk corba kasigi tereyadini bir kusanede eritmeli. Tahta bir kasikla yagdi ¢cabuk ¢cabuk karistirirken unu azar
azar katip yaga yedirmeli. Sonra bu yagl unu karistirmaya ara vermeden sicim gibi ince akitilacak kaynar sttl
yedirmeli. SGtln katilmasi tamamlaninca cevz-i bevvayle tuzunu katmali ve karistirmaya ara vermeksizin
besamel salcasini bes dakika kaynatmali. Bu sdrenin sonunda kusaneyi atesten indirmeli, rendelenmis kaser
peyniriyle acibadem kurabiyesi ununu katmali ve karigtirarak bunlari salcaya iyice yedirmeli. Karisim soguyunca
buna kiyilmig maydanozu, iki yumurta sarisiyle bir yumurta akini katmali ve karistirarak bunlari da salgaya iyice
yedirmeli. Sulan iyice sUzllmus, hagslanmig kabaklari yaga bulanmig bir tepsiye yanyana siralamali. iglerini
besamelli karisimla doldurmali. Kalan tereyagini da ufak pargalara bdllp kabak kayiklarinin Gstline yaydiktan
sonra tepsiyi orta isili bir firma strmeli. Firinda yirmi dakika kadar kalacak olan kabaklarin ytzleri nar gibi
kizarinca tepsiyi firndan ¢ikarmali. Gllistan kayiklarini servis tabadina alip sicak sicak servis yapmali.
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