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KABAK KALYESI

500 gr koyun eti

200 gr sogan

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi targin

600 gr kabak

Yarim adet limon suyu

5 dis sarimsak

2 ¢corba kagigi Uzim pekmezi
1 cay kasidi kuru nane

Bir kapta etleri, sogan, tuz, biber, ve targin ile karigtirin. Kabaklarin bag ve diplerini keserek atin. Bigakla
diglarini kaziyin. Yikayip, stizgece ¢ikarin. I¢lerini oyarak ¢ikarin, kalan dig kismini dograyin. Tencereye bir kat
kabak, bir kat et dizin. Limon suyunu gezdirip, Uzerlerini 6rtecek kadar su ekleyin. Tencereyi atese oturtup, bir
tasim kaynatin. Atesi kisip, 30 dakika pisirin. Sarimsaklari havanda biraz su ile dévip, bu suyu bir slizgegten
sUzun. Atesten almadan dnce igine sarimsakli suyu ve pekmezi katip tencereyi karistirin. Naneyi serpin, birkag
dakika daha pisirerek tencereyi atesten alin. Kabak kalyesini sahanlara aktarin, zerlerine kuru nane serperek
servis yapin.
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