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KABAK BORANISI

Stefanos Yerasimos

500 gr. koyun budu et

1 corba kasigi nebati yag
1 demet taze kignis

1 cubuk targin

1 kahve kagiJi targin

2 sogan

1 dilim balkabagi

200 gr. kiyma

Safran

1 kahve kasi@i kuru kisnis
1/2 kahve kasigi 6gutilmas kisnis
1,5 kahve kasigi kimyon
Karabiber

Damlasakizi

Taze zencefil

Gulsuyu

Kuguk kugbasi dogranmis etleri yagda gevirin, tuzlayin. Taze kignis demetini ve bir cubuk tarcini ekleyin, ¢ok az
sicak suyla pismeye birakin.

Kiymaya yarim kahve kasidi kimyon, yarim kahve kagsigi 6gutilmis kisnis, karabiber ve tuz ilave edip kofteler
hazirlayin.

Balkabaginin gekirdeklerini, liflerini ayiklayin, ki¢Uk pargalara kesin. Soganlari dograyin. Etin pismesine yakin,
sogani, kofteleri ve kabagdi ekleyin, safrani yemegin suyuyla inceltip tencereye ilave edin.

Kignisi, 1 kahve kasigi kimyonu, karabiberi, 6gutlimis damlasakizi ve zencefili ekleyin, pismeye birakin.
Atesten alin, gulsuyu serpin, dinlenmeye birakin.

Not: Eksili varyanti ile (safran yerine koruk soyu) Topkapi Sarayinin yazlik yemekleri arasinda ver alir.
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