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BALKABAKLI MILFOY

650 gr. balkabagi

3 yemek kasigi sirke

1 cay kasigi zencefil

1 adet limon suyu ve kabugu
5 adet aci kirmizi biber

1 adet sogan

8 adet kare milféy hamuru

1 adet yumurta sarisi

3 yemek kasigi margarin
Tuz

Kabagi ayklayin, kiip kiip kesin. Bir tencerede sirke, limon suyu ve kabugunu 2 bardak su ile kaynatin.
Kabaklari katin orta ateste hafif yumusayincaya kadar pisirin.

Kabaklarin suyunu siizlip ¢atalla ezin, plre yapin. Kirmiz aci biberin saplarini kesin, uzunlamasina ikiye kesip
cekirdeklerini ¢ikarin. Cok ince kiyin.

Sogani incecik rendeleyin. Yag ile eriyene kadar kavurun. Kabak plresi ve biberleri katip koyu bir plre haline
gelene kadar pigirin. Tuz serpin, margarini ekleyip sogumaya birakin.

Bu arada milféy hamurlarini yan yana dizip ¢6zilmeye birakin. Kareleri hafif unlayip ¢ay bardagdi ile her kareden
4 kOcUk daire kesin. Elde etitginiz 32 daireden 16 tanesini bir kenara ayirin. Kalanlarin oratsini bir sise kapadi ile
kesip ¢ikarin. Ortasi delik bu ayirdiginiz dairelerin Gzerlerine oturtun. Ortaya ¢ikan ki¢ik hamur kaplarini
islattiginiz bir firin tepsisine dizip 10 dk dinlendirin.

Firnni 200 derece i1sitin. Hamurlarin Gzerlerine 1 yemek kasigi su ile karigtirdiginiz yumurta sarisini sirdn,
herbirinin icersine dolu dolu bir tatli kasidi kabak plresi doldurun. Firnin alttan 2. Rafinda 25 dk pisirin.
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