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PORTAKALLI GIRIT KABAGI

3 Yemek Kagidi Sana Klasik

2 Adet kirmizi dolmalik biber

5 Adet Girit Kabagi

2 Adet kuru sogan

1 Bardak Haslanmis nohut

1 Bardak taze sikilmis portakal suyu
2 Yemek Kagigi un

2 Adet portakal

4 Dis sarmisak

Kabaklari soyup ortadan ikiye bdlin. Kesme tahtasinin Gzerinde, keskin bir bicakla isaret parmagi kalinhginda
ve boyunda dograyin. Kuru soganlari soyup yemeklik, incecik dograyin. Sarmisaklari ayiklayin. Kirmizi dolmalik
biberlerin saplaini kesip tohumlarini ayikladiktan sonra iki santim kalinhginda seritler olusturacak sekilde
dograyin. Zeytinyaginin yarisini genis bir teflon tencereye koyup Uzerine soganlari dagitarak koyun. Biberleri
soganin Uzerine gunes 1sini sekli vererek dizin. Aralarindaki boglukalara ve Gzerine kabaklari yine gtines isinlari
seklinde yerlestirin. Sarmisaklar ortadan ikiye béllp serpistirin. Nohutlari da yayin. Diger taraftan, su, kuru
nane, tuz, karabiber portakal suyu, tozseker ve unu kigik bir kasede tel ¢irpacak yardimiyla karistirin.
Hazirladiginiz bu portakalli sosu sebzelerin Gzerine gezdirip zeytinyaginin kalanini da ilave edin. Tencereyi orta
1sili atese oturtup kapagini kapatin ve suyu kaynayincaya kadar pisirin. Yemek kaynamaya baslayinca ocagin
altini kisip yemegi kisik ateste yaklasik 25-30 dakika kadar pisirin. Kabaklar yumusayincaya kadar pisirdikten
sonra tencereden almadan sogumasini bekleyin. Yemegi genis ve yuvarlak bir servis tabagina seklini
bozmadan alip incecik kiyilmig maydonoz ve dereotuyla stsleyerek servise sunun.
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