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DIKENLI KABAK TARATORU (ALANYA ANTALYA)

2 Tane dikenli kabak

3-4 Yemek kasigi zeytinyagi

1 Cay kasigi tuz

Tarator igin:

1 Su bardagi ¢ok iyi dévilmuUs ceviz
1 Su bardag su

1 Limon suyu

3-4 Dis sarimsak

Gay kasiginin ucunda tuz

Dikenli kabaklarin kabuklarini soyup yikayin.

Soyuldugu zaman kaygan bir yapisi oldugu icin dilimlemeden 6nce mutlaka bir bez veya kagit havlu ile
kurulayin.

Kesme tahtasi Gzerinde patates dilimler gibi dilimleyin.

Zeytinyagini Uzerine gezdirin ve karistirin.

Firin kagidi serdiginiz tepsiye dizin.

Onceden 180 derece Isitiimig firinda pisirin.

Cevizleri havanda iyice dovin. Halk arasinda cevizin yagdi ¢cikana kadar dévlir diye anlatilir.

Derin cam bir kaseye dévilmus cevizleri bogaltin.

DévilmUs sarimsaklari, tuz, su ve limon suyunu ekleyerek karistirin.

Suyun oda sicaklijinda olmasina dikkat edin.

Kizartmayi daha ¢ok dikenli kabaktan hazirlarsaniz, tarator malzemelerini de artirmaniz daha iyi olur.
Firinda kizaran dikenli kabak dilimlerini servis tabagina alin.

Uzerine bolca tarator sosundan ekleyin.
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