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ETLI KABAK BASTI

1250 gram kabak

100 gram sadeyag ya da margarin

150 gram sodan (2 orta) (5 ¢orba kasigi)

150 gram kuzu, ya da koyun eti

400 gram domates (2 biyUk), ya da 3/4 kahve fincani tuzsuz domates sal¢asi
2 bardak su ya da et suyu

1/2 demet dereotu

1/2 demet nane

Tuz

Karabiber

1 Bir kusaneye; kiicUk kesilmis 2 orta sodan, 3 silme ¢orba kasidi sadeyagd ya da margarin, bir gceyrek corba
kasiJ! tuz ile kugbasi kesilmis 150 gram kuzu, ya da koyun eti koyarak, tencerenin kapagi kapatiimis olarak
atese oturtmall ve soganlar hafifce 6linceye kadar asagdi yukari 20 - 25 dakika ikide bir karigtirmak suretiyle
pisirmeli, sonra buna; soyulmus ve kiguk pargalara dogranmis 2 blyik domates, ya da U¢ ¢eyrek bardak suda
eritilmig Ug ¢eyrek kahve fincani tuzsuz domates salgasi koyarak beraberce 10 dakika daha pisirmeli ve
kusaneyi atesten ¢ekerek bir tarafa birakmalidir.

2 Etler pismekte iken diger taraftan da kart olmayan 1250 gram kabaklarin ancak yesilleri gérininceye kadar
ustlerini kazidiktan sonra uzunluklarina dogru dérde bélmeli sonra da ortalarindaki ¢ekirdek kisimlarini hafifge
kesmek suretiyle ¢ikarip attiktan sonra bunlari ikiser parmak uzunlugunda ki¢Uk pargalara dogramali ve bir
tencereye koyarak Ustlerine; 2 silme gorba kasidi tereyadi, ya da margarin ile 2 bardak da et, tavuk ya da &di
sudan yalniz G¢ ¢eyrek bardagim koymali ve kabaklar iyice saranp da 6lmus bir hal alincaya kadar kuvvetli
ateste asagi yukari 10 dakika pigirmeli ve tencereyi atesten alarak kabaklari iIinmaya birakmalidir. (Dibi
tutmamasi igin tencereyi ikide bir sallamak suretiyle kabaklari pigirmelidir).

3 Sonra pisirerek bir tarafa birakmis oldugumuz kusbasgi etleri alarak bunlarin yarisini, bir kusanenin tam
ortasina nispeten topluca bir sekilde yaydiktan sonra, etin etrafina bir sira haslamis oldugumuz kabaklan
yerlestirmeli, kabaklarin Gstlerine de bir miktar soganl kugsbasi et ve bir kat kabak, Ustlne de yine, kabak olmak
Uzere butin kabaklari béylece kusaneye istiflemelidir. (Kabaklarin kazinmig taraflari tencerenin altina
gelmelidir.)

4 Kabaklarin désenmesi sona erince; buna, bir ¢ceyrek ¢orba kasiJi tuz, kalan bir geyrek bardak et, ya da adi su
ile kabaklan icinde hasladigimiz yaglh suyu da koyarak Ustlerine bir yag k&gdidi kapatmali ve tencerenin kapag!
kapanmis olarak, kabaklar iyice yumusak bir hal alincaya kadar bunlari, orta ateste 40 - 45 dakika pigirmeli ve
tencereyi atesten alarak Ustline kiyilmis 1 demet dereotu serpmeli ve servis yapmalidir.
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© lezzetler.com tarif no:34479 » adi:ETLI KABAK BASTI « génderen:cicim « indirme tarihi:02.05.2024 - 15:48


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/kabak-bastisi-vt12653
https://tr.ml.md/domatesli-kabak-vt1317
http://www.tcpdf.org

