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KABAK KARNIYARIK

5 adet orta blyuklikte kabak,

2 adet orta blyuklUkte kuru sodan,
300 gram yagsiz dana kiyma,

5 dis soyulmus sarimsak,

4 adet orta blyuklUkte domates,

1 tath kasidi domates salgasi,

1 kahve fincani siviyag veya zeytinyad,
100 gram dilimlenmig kasarpeyniri,
yeterince tuz,

istediginiz oranda karabiber.

Kabaklari soyduktan sonra, yan kismindan boydan boya agilacak sekilde diiz bir parca keserek gikaralim. ig
kismini bir tatl kasidi yardimi ile gok fazla derine inmeden oyup kayik sekli almasini saglayalim. Igini oydugumuz
kabaklari uygun biyUklUkte bir tencereye alip 1,5 bardak su ekleyelim ve arada bir ters yiz ederek her tarafinin
haslanmasini saglayalim. Haslanmis kabaklari tencereden alip, margarinle hafifce yaglanmis firin kabina fazla
sikistirmadan araliksiz olarak dizelim. Uygun biyUkltkte bir tavaya siviyagdi veya zeytinyagini alip kiip seklinde
dogranmig sogani ve sarimsaklari ekleyelim. Sodanlari pembelesene kadar kavurduktan sonra kiymayi ekleyip
2 dakika kadar daha karigtirarak kavuralim. Domateslerin 2 adedini rendeleyip, salgayi da ekleyerek birkag kez
cevirerek tuzunu, biberini ayarlayalim ve ocaktan indirelim. Kabaklarin i¢cine kiymali harci dolduralim.
Domatesleri yuvarlak sekilde kesip, kabaklarin tGzerine kagar dilimleriyle birlikte yerlestirelim. Kabaklarin
haslandigi sudan | su bardag alarak salcaya ekleyip karistiralim ve firin kabina bosaltalim. Onceden isitiimig
200 dereceli firnda kasarlar eriyip pembelesene kadar pisirelim.

ML® Cigerli Karnivarik (gorsel)
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