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SANDAL SEFASI

300 gr. kiyma

1 adet domates

4 adet kabak

2 adet sivri biber

1 su bardag st

2 ¢orba kasiJi un

1 ¢orba kasigi salca
1 su barda@i kasar peyniri
2 corba kasiJ! siviyag
6 dis sarimsak

2 su bardagi su

Tuz

Tavaya 2 ¢orba kasigi siviyagi dokiin ve 300 gr. kiymayi tavaya koyun ve kiymayi karigtirarak orta ateste
kavurun. Bu sirada 2 adet sivribiberi halka halka dograyin. Dogradiginiz biberleri kiymalarin Gzerine koyun. 6 dis
sarimsagi ince ince kiyin ve tavaya ekleyin. 1 adet domatesi kiiglk kipler halinde kesin ve tavaya ekleyip
karistinin. Yeterince tuz koyun. 2 ¢orba kasidi salcayi tavaya ekleyip iyice karistirin. 1 su bardag sicak suyu
doékin ve 5 dakika orta ateste kaynamaya birakin. Ayri bir cukur kaba 1 su bardadi su dokiin. 4 adet kabagi
ikiye bdlin ve kabaklarin alt kabugunu kesin, i¢lerini kasikla oyun. Gukur kaba kaynayan suyun i¢ine kabaklar
gbbekleri yukariya bakacak sekilde koyun ve 1-2 dakika haglayin. Haglanan kabaklari alip borcama koyun.
Kabaklarin gébegini yeterince kiyma ici ile doldurun. Kiymanin sosunu bir kenara ayirin.

Sos hazirligi: Ayri gukur bir kaba 2 gorba kasigi tereyagdini kaba koyun ve eritin. 2 gorba kagigi unu yavag yavag
karistirarak kaba ekleyin. Uzerine yeterince tuzu serpin. 1 su bardagi st ve ardindan suyu yavas yavas
karigtirarak dokiin. Sos kivamina gelene kadar 3 dakika girpmaya devam edin. Hazirladiginiz sosu kiymalarin
tzerine kagikla yayin. Uzerlerine rendelenmis kagar peynirini serpin ve kiymadan kalan sosu da borcamin
kenarlarindan dékin. Onceden isitilmig firinda 180 derecede 10-15 dakika pisirin.
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