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KABAK KALYE

Kullanilacak malzeme (4 kisilik):
1 kg kabak,

1/2 kg dana (veya kuzu) eti,

2 bas sogan,

3 domates (orta irilikte),

150 gr margarin,

2 bardak su,

1 demet dereotu,

tuz ve karabiber.

Yapiligt:

Dereotu yikanip temizlendikten sonra ince ince kiyilir. Domatesin kabugu soyulup ¢ekirdegdi ¢ikanlir, kliglk
kicUk dogranir. Et kugsbas! yapilir. Kabagdin tstl kazinir, bol suda yikanir ve ortadan uzunlamasina ikiye
bélindikten sonra U¢ parmak uzunlugunda pargalar halinde dogranir. Margarinin yansi bir tavaya konup eritilir.
Buna kabak pargalan katilir, tava sallanarak 5 dakika kavrulur.Sonra kabaklar bir glivecin i¢ine daire bigiminde
ve duzenli bir sekilde dizilir. Diger tarafta bir tencerede, kalan margarinle sogdan kavrulur. Soganin rengi
pembelesince et pargalari katin, tahta kasikla karistirilarak kavrulur. Et, suyunu salip ¢gektikten sonra domates
ve tuz ilave edilir. 1-2 dakika kanstinlir, tencerenin kapagi kapatilir. Etin pismesine yakin kaptakiler kabaklann
ortasina bosaltilir. Yemegin suyu kabaklan értmeye yetmediginde sicak su ilave edilir ve glivecin kapagi
kapatilip orta ateste pismeye birakilir. Kalye pisince karabiber ve dereotu serpilir ve glive¢ adzi agik olarak
sofraya gotardllr, servis yapilir.
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