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FIRINDA KABAK MUCVER

Sahrap Soysal

4 adet orta boy yesil dolmalik kabak (sakiz kabagi da denir)
1 fincan zeytinyag!

1 adet iri boy kuru sogan

2 dis sarimsak

2 yemek kasigi tepeleme un
2 su bardagi sut

Sos igin:

4 adet yumurta

1 cay kasigi tuz

karabiber

2 cay kasig kirmizi pul biber
kuru nane

1 demet dereotu

Uzeri icin:

2 su bardagi galeta unu

Kabaklarin dis kabuklarini soyun. Yikayip stzdurdikten sonra uzunlamasina 6nce dérde bélip sonrada kesme
seker buyUkligunde dilimleyin.

Sogani ¢ok ince kare seklinde yemeklik dodrayin. Sarimsaklari piring tanesi gibi dilimleyin. Orta boy bir
tencerede zeytinyadini kizdirip, sogan ve sarimsaklari katarak 2-3 dakika kadar kavurun.

Hemen kabaklar ilave edip 3-4 dakika kadar orta isili ateste kavurma islemine devam edin. Unu yavas yavas
kabaklarin Uzerine serpistirirken atesi kisin ve karigtirarak 2 dakika ¢evirin. Hemen siti ilave edip, atesi orta
IStya getirip hizlica 2-3 dakika daha karistirin. Ocaktan alin ve bir kenarda sogumaya birakin.

Ote yandan derin bir kabin igine sos i¢in yumurtalar kirin. Tuz, karabiber, pul biber ve naneyi katin. Gok ince
kiyilmig dereotunu da ilave edip iyice ¢irpin. Sonrada bu yumurtali karisimi soguyan kabakl karisimin icine
aktarip, iyice harmanlayin.

Bu arada firna dayanikl cam yada porselen kabin i¢ini 2 yemek kasidi siviyagla yaglayin. Kabakli karisimi icine
aktarip, Gzerini kagigin tersiyle dizeltip galeta ununu serpin.

Firnni 200 derece alt Ust konuma getirip 5 dakika énceden isitin. Yemegi sicak firinda 20-25 dakika Uzeri altin
sarisi oluncaya dek pisirip aktarin. Sicak olarak, balik, et yaninda servise sunun.
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