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KABAK GRATEN

4 adet kabak

2 yemek kagsigi tereyagi

3 yemek kagigi un

2 su bardagi sut

1 su bardagi rendelenmis kasar peyniri
Tuz

Karabiber

Pul biber (istege bagl

Kabaklari yikayip kabuklarini soyun ve ince dilimler halinde kesin. Daha sonra kabak dilimlerini tuzlu suda 5
dakika kadar bekletin. Bu islem kabaklarin suyunu salmasina yardimci olacak ve daha sonra sulu bir kabak
graten elde edeceksiniz. Ardindan kabaklari suyunu stizmek icin bir siizgece alin.

Genis bir tavada tereyagini eritin. Eritilmis tereyagina unu ekleyip kisik ateste unun kokusu gikana kadar
kavurun. Un kokusu ¢iktiktan sonra yavag yavas sutu ekleyin ve surekli karistirarak koyu bir sos elde edene
kadar pisirin. Sosunuz kivamlandiinda tuz, karabiber ve istege bagl olarak pul biber ekleyin. Karistirarak sosu
ocaktan alin.

Bir firin kabini ya da borcami tereyagi ile yaglayin. Kabak dilimlerini firin kabina yerlestirin. Uzerine hazirladiginiz
beyaz sosun yarisini dékin. Ardindan rendelenmis kagar peynirinin yarisini kabaklarin Gzerine serpistirin. Kalan
kabak dilimlerini tekrar Ust iste yerlestirin ve kalan beyaz sosu lizerine dékiin. Son olarak kalan rendelenmis
kasar peynirini kabak gratenin en Ustiine serpigtirin.

Onceden isitilmis 180 derece firinda kabak grateni Uizeri kizarana kadar yaklasik 30-35 dakika pisirin. Kabaklar
yumusayip sosu ¢ekince firindan gikarabilirsiniz.

Kabak grateni sicak servis yapin. Istege bagli olarak yaninda yesillikli bir salata ile servis edebilirsiniz.

Not: Kabak dilimlerini tuzlu suda bekletmek, fazla suyunu atmalarini saglar. Bu sayede gratenin suyu gekmesi
daha kolay olur ve yemegin kivami daha guizel olur.
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