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KABAK LOKMASI

Malzemeler;

- 2 adet kabak

- 1 dis sarimsak

- 1 kigUk kuru sogan

- 150 gr kadar mantar

- 1/2 su bardagi sit

- 1 tath kasigi un

- 1/2 gay bardagi kasar rendesi

- Uzerine serpmek igin parmesan peyniri ve kuru nane

Yapiligi;

- lyice yikadiginiz kabaklari 2,5- 3 cm genigliginde kesin. iglerini cay kagigi ile dibine zarar vermeden oyun.

- Ufak ufak dogradiginiz sarimsak ve soganlar 2 kasik kadar zeytinyaginda kavurun. Hafif pembelesince
mantarlari ekleyin. Yiksek atesde surekli karistirarak pisirin. Suyunu ¢ekince atesten alin.

- SOtun icine unu eleyin ve iyice karistirin. (ben bu asamada mantarlari pisirdigim tavada mantarlari kenara
cekerek, bagsamel sosunu pisiriyorum. Bdylece ekstra yag kullanmamis oluyorum. Bunu tv de yabanci bir ahgi
yemek yaparken izlemistim) Basamel sosu mantarlara karistirin.

- Mantar biraz soguduktan sonra kabaklara doldurun. Kabaklarin oldugu tencereye biraz yag ve su ekleyerek
alti kisik atesde 20 dk kadar pisirin. ( Tarifde direk firina atin diyordu ama ben ocaktada pigirdim.)

- Daha sonra Uzerlerine kagar peniri rendesi ekleyerek, peynirler eriyene kadar firinda tutun.

- Hafif soguduktan sonra parmesan peyniri ve nane serprek servis yapin..
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