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KABAK MUTANIYESI (GAZIANTEP)

GUlnesin ve Atesin Tadi
Gaziantep Ticaret Odasi

2,5 kg taze kabak

500 g kusbagi et

1/2 bardak nohut

1 adet sogan

5-6 bardak su

1,5 tath kasigi tuz

1 yemek kasigi un

3 kése (bardak) stizme yogdurt
1 adet yumurta

2 yemek kasi§i tereyadi veya zeytinyagi
1 yemek kasigi nane

1/2 tath kasig karabiber

Nohudu ayiklayin ve bir gece dnceden islatin.

Eti iyice yikayin, bir tencerede 5-6 bardak su ve tuz ile kaynamaya koyun. Kaynamaya baglayinca suyun
ylzeyinde olusan kdpukleri kevgirle toplayip alin.

Sogani ince ince dograyin. Et biraz pisince geceden islatiimis nohudu ve sogani tencereye ekleyin, nohut iyice
yumusayincaya kadar pisirin.

Kabaklari uzunlamasina dérde bélup, ¢cekirdek kismini tamamen gikarin ve kabaklan iri olarak ¢ parmak
boyunda dograyin.

Et ve nohut pisince tencereye kabaklari ekleyin. Kisik ateste yumusayincaya kadar pisirin.

Yogurdu yumurta ile purizsiz olana kadar karigtirin. Kisik ateste siirekli ayni yéne dogru karigtirarak isitin ve
icine azar azar yemegin pisme suyundan ilave edin. lyice 1sinip kabarmaya bagslayinca yemege ekleyin. Bir iki
tasim kaynatin ve altini kapatin.

Tereyadi veya zeytinyagdini kiigUk bir tavada kizdirin ve naneyi ekleyin. Kabagin Ustlne gezdirin, karabiberi
ekleyerek servis yapin.

© lezzetler.com tarif no:87302 « adi:KABAK MUTANIYESI (Gaziantep) « génderen:AyGélgesi + indirme tarihi:26.04.2024 - 23:23


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/kabak-mutaniyesi-gaziantep-vt64134
http://www.tcpdf.org

