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KABAK CICEGi DOLMASI

Asirlik Tariflerle Turk Mutfad

140 g piring

24 adet kabak ¢icegi

2 adet orta boy sogan, ince kiyilmig
4 adet taze sogan, ince dogranmis
4-5 dal taze nane

10 dal maydanoz, ince kiyilmig

1 adet blyUk boy domates, ince dogranmig
100 ml zeytinyad

Y2 cay kasigi karabiber

1 V2 cay kasigi tuz

30 ml limon suyu

400 ml su

Pirinci bir kaba alin ve Uzerini drtecek kadar su ekleyip 3-4 defa kirmadan nisastal suyu ¢ikana kadar yikayin.
20 dakika kadar son suda bekletin. Sonra yikayip stzin.

Kabak ciceklerinin iclerinde, en ortasindaki beyaz uzantiyi dikkatlice koparip temizleyin. Giceklerin disinda sap
kismina yakin bulunan yapraga benzer ince ¢ikintilari ayiklayin. Soguk su dolu bir kapta bekletin.

I¢ harci icin sodan, taze sodan, taze nane, maydanoz ve domatesleri genis bir k&dsede piring, 30 ml zeytinyadi,
karabiber ve 1 ¢ay kasiJi tuz ekleyerek iyice karigtirin.

Kabak ciceklerini hazirladiginiz karisimla esit sekilde doldurun. Gigceklerin acik kismini ¢evirerek kapatin.
Cevirip kapadiginiz kisimlar Uste gelecek sekilde dik olarak genis bir tencereye dizin.

Limon suyunu 70 ml zeytinyag, V2 ¢cay kasidi tuz ve 400 ml suyla karistirin. Kabak ciceklerinin (izerine gezdirin.
Yagl k&gitla tGzerini kaplayin ve tencerenin kapagini kapatin.

Kisik ateste 30 dakika pigirin.

Servis etmeden dnce 30 dakika dinlendirin.

Not: Kabak cigegdi doimasi, bahgeden sofraya tazeligin timsalidir. Kabak gigekleri sabah erkenden glineg
yUkselmeden en canli halleriyle toplanir. Ozellikle Ege bdlgesinde yaz aylarinin en tipik dolmalarindan biridir.
Soguk yenebildigi gibi, Ilik olarak yaninda sarimsakli yogurtla hafif bir 6gle yemegi yerine de gegebilir.



https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/kabak-cicegi-dolmasi-vt5476
https://img.lezzetler.com/yuklenen7/kabak-cicegi-dolmasi-172290.jpg

© lezzetler.com tarif n0:172290 « adi:Kabak Gicegi Dolmasi « génderen:Selver Somuncu ¢ indirme tarihi:05.04.2025 - 09:51


http://www.tcpdf.org

