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ASMA KABAGI MUSAKKASI

1500 gram kabak

100 gram sadeyag!, ya da margarin (5 ¢orba kasigi)
150 gram sodan (3 orta)

150 gram kiyma

400 gram domates (3 buylkge), ya da 3/4 kahve fincani tuzsuz domates salgasi
2 bardak su, ya da et suyu

1/2 demet nane

1 kahve fincani kirmizi biber

1 demet dereotu

1 yag kagidi

Tuz

1 Bir tencereye; 5 silme ¢orba kasigi sadeyagi, ya da margarin ile kiiglik dogranmig 3 orta bas sodan koyarak 7
dakika kavurmali, sonra soganlara; 150 gram kiyma koyarak kiymalar suyunu ¢ekinceye kadar asagi yukari 15
dakika arada bir karigtirmak suretiyle kavurmakta devam etmeli sonra da buna; soyulmus ve kig¢ik dogranmig
3 blylkce domates, ya da bir kahve fincani su iginde eritilmis Ug¢ ¢ceyrek kahve fincani tuzsuz domates salcasi
ve 5 dakika sonra birer buguk parmak eninde kiguk pargalara dogranmak suretiyle hazirlanmis 1500 gram
kabak ilave ederek, tencerenin kapagdini kapatmali ve kabaklarin hafifce renkleri déniinceye kadar arada bir
karstirmak suretiyle kabaklari kiyma icerisinde 5 dakika sote etmelidir.

2 Renkleri déniince; bunlara sirasiyle 1 kahve kasigi kirmizi biber, yarim gorba kasigi tuz, 2 bardak su, ya da et
suyu ile kiyilmig bir ceyrek demet de nane kattiktan sonra, bunlarin Ustlerine i1slatilmis 1 yag kagdidi értmeli ve
tekrar tencerenin kapagini kapatarak, kabaklar iyice yumusak bir hal alincaya kadar énce kuvvetli, sonra da
orta kuvvetteki ateste olmak Uzere 45 - 60 dakika arasinda pisirmeli, sonra Ustlerine kiyilmis 1 demet dereotu
koyarak, tencereyi atesten almali ve servis yapmalidir.

NOT: Asma kabagi, diger kabak gibi kazinmaz, soyulur ve iglerindeki ¢ekirdek kisimlari da kullaniimaz. Bu
kisimlarini keserek atmak gerekir.
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