—

B

r ™
.5-\
%j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

KABAK MIHSISI (GAZIANTEP)

GUlnesin ve Atesin Tadi
Gaziantep Ticaret Odasi

2 kg ufak kabak

400 g az yagl kiyma

2 yemek kasigi sadeyag veya tereyagi
1 adet sogan

1 avug dolmalik fistik

1 yemek kasigi domates salgasi

2 tath kasig tuz

1 tatl kasidi yenibahar

1 cay kasigi karabiber

Kizartmak igin sivi yag

Kabaklari yikayin. Sisli gériinmesi igin ¢atalla veya tirtikli bigak ile kabuklarini gizin. iclerini, dibini delmemeye
dikkat ederek ¢ok ince olmayacak ve biraz etli kalacak sekilde oyun. Kabaklari yagda hafif kizartin, yaglarini
sUzdUrerek bir kenarda bekletin.

Sogani yemeklik dograyin. Kiymayi tavada suyunu salip cekene kadar kavurun. Yagi ve sogani ilave ederek
soganlar yumusayana kadar ¢evirin. Gam fistigi, yenibahar, karabiber ve bir tatll kasigi tuz ekleyin, iyice altust
edin ve atesten alin.

Kizartilan kabaklara kiymali harci doldurun. Birbirinin arkasina gelecek sekilde algak kenarli bir tencereye dizin.
Salcayi su ile sulandirin ve kalan bir tath kasigi tuzu ekleyin. Kabaklarin Gstine dékin. Gerekirse dolmalarin
Uzerine ¢ikacak kadar biraz daha su ilave edin.

Tencerenin kapagini kapatin, kisik ateste 45 dakika, suyunu blytk oranda ¢ekip i¢i ve disi yumusayana kadar
pisirin. Atesten aldiktan sonra servis yapmadan dnce 10-15 dakika kadar demlendirin.

Not: Kabak mihsisi, kabak dolmasi anlamina gelir. Arapga muhsgi veya mahgi s6zcigu, 'doima, doldurulan sey'
demektir. Bu dolmaya verilen bir diger isim olan sihilmahsi s6zctguinun asli ise 'seyh'l-muhsi' olup, yoruma
gbre dolmalarin sahi veya seyhlere layik dolma olarak ¢evrilebilir.
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