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FASULYELI KABAK

Malzeme

- 6 yemek kasigi Sana zeytinyagli margarin

- 1 adet kuru sogan

- 4 adet kabak

- 1 su bardagi barbunya = 2 su bardagi haglanmig
- 1 su bardagi bezelye

- 2 adet domates

- 3 adet taze sogan

- 2 demet dereotu

- 2 demet taze nane = 1 tatl kasigi kuru nane
- 3 dis sarimsak

- 1,5 su bardagi su

- tuz ve karabiber

Hazirlanisi

1. Kuru sogani yemeklik dograyin.

2. Kabaklarin kabuklarini kaziyip kip kip dograyin.

3. Domateslerin kabuklarini kaziyip kip kip dograyin. Barbunya fasulyeleri bir gece dnceden islatip, 1slattiginiz
su ile tuz ilave etmeden haslayin.

4. Taze soganlari, dereotunu, taze naneyi ve sarimsaklari ayiklayip ayri ayri kiyin.

5. Derin bir tencereye 3 yemek kasigi Sana zeytinyagli margarini koyup kizdirin.

6. Daha sonra igine dogranmis kabaklari ilave edip kavurmaya baslayin.

7. Kabaklari bir tasim kavurduktan sonra igine kiyilmis sarimsaklari, taze naneyi ve dereotunu ekleyip karistirin.
Harci sogumasi i¢in kenara alin.

8. Ayri bir tencerede kalan 3 yemek kasigi Sana zeytinyagdl margarini kizdirip i¢ine yemeklik dogradiginiz kuru
sogani ilave edip sodanlar pembelesinceye kadar kavurun.

9. Soganlar renk alinca i¢ine dogranmis domatesleri ekleyip kavurun.

10. Daha sonra igine hagladiginiz barbunyalari, bezelyeleri ilave edip karigtirin.

11. Uzerine kabakl harci koyup dizeltin.

12. Kabaklarin tzerine kiyllmig taze soganlari serpip karistirmadan taze soganlari kat olarak birakin.

13. En son olarak tzerine tuzu, karabiberi 1,5 su bardadi suyu ekleyip kisik ateste sebzeler yumusayincaya
kadar pisirip sicak olarak servis edin.
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