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ASMAKABAGI BASTISI

Rendelediginiz soganla yagin G¢ kasigini, tuzu ve etleri bir tencereye koyarak soganlar élinceye kadar arada bir
karistirarak pisirin. Sonra, dogradiginiz domatesleri de ekleleyerek 10 dakika daha|pisirin ve tencereyi atesten
indirin.

Ote yanda asmakabagini kaziyarak 4 santim boyunda dért pargaya ayiriniz. Gekirdek yataklarini gikardiktan
sonra ve bir tencereye koyun. Uzerlerine kalan yagi ve suyun bir bardaktan ¢eyrek eksigini koyun. Hizli ateste
10 dakika pigirin.

Ote yanda etlerin yarisini bir tencerenin ortasina diizgiin olarak yerlestirin. Etrafina kabaklari koyun. Kabaklarin
Uzerine de bir sira et. Bir sira kabak dizin. En Ustte kabak kalsin. Sonra biraz tuzla kalan suyu ve kabaklarin
suyunu katin ve tencerenin agzina bir yaglh k&git kapayarak orta ategte 50 dakika pigirin. Sonra tencerenin
agzina bir kapak kapatarak yemegi altiist edin. Uzerine dogranmig nane ve tereotu serperek servis yapin.
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