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HINDILI KABAK GRATEN

Malzeme:

2 adet kabak

100 gram hindi eti

1/2 adet sogan

1 dis sarimsak

1 adet sivri biber

1 ¢corba kasigi kasar peyniri
1,5 corba kasigi Teremyag
1/2 cay kasig1 Tuz

1 cay bardagi sit

1 tath kasigi Bizim Mutfak Un
1 adet havug

4 su bardagi su

Kabaklari dikey ortadan ikiye kestikten sonra iclerini bir kagikla ¢ikartin. Kaynayan tuzlu suda 4 dakika haglayin.
Soguk su icerisine ¢ikartip sogutun. Bir tavada erittiginiz Teremyagda sirasiyla ufak kipler seklinde dogranmis
sarimsak, sogan, biber, havug ve kusbasi hindi eti ilave ederek soteleyin. Tuzunu ayarlayin. Kalan teremyagi
bagka bir tava iginde eritip unu yagda kavurun. Sit ve tuz ilave edip begamel sos hazirlayin. Hindili karigimi
kabaklarin icine paylastirin. Uzerine besamal sos gezdirip kasar peyniri rendesi serpin. Onceden isitiimig 180
derece firinda 10 dakika Uzeri kizarincaya kadar pigirin. Taze nane ile sUsleyip sicak olarak servis yapin.
Aklinizda Bulunsun: Besamelinizin daha sari bir renge sahip olmasini istiyorsaniz, i¢erisine yumurta sarisi
ekleyip kanistiriniz.
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