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KABAK MUSAKKASI

1,5 kg kabak

3 corba kasiJi sadeyagd

2 ¢orba kasigi margarin

3 sogan (orta)

150 gr kiyma

3 domates (buyUk)

2 bardak su ya da et suyu
1/4 demet nane

1 kahve kagsi§i kirmizi biber
1 demet dereotu

1 yag kagidi

1/2 ¢orba kasigi tuz

Bir tencereye sadeyag, margarin, ki¢Uk kigik dogranmis sodan konularak 6 - 7 dakika kavrulur. Soganlara
kiyma ilave edilerek kiymalar suyunu ¢ekinceye kadar 15 dakika karistirilarak kavrulur. Daha sonra tencerenin
icine kabaklari ve ¢ekirdekleri ¢ikariimig, ki¢Uk kigtk dogranmis domatesler (domates yoksa salgasi) katilir. 5
dakika sonra kabaklarin Ustleri kazilir, ortalarindan ikiye kesilir. 1,5 parmak eninde parcalara dogranarak
tencereye konulur. Kapagi kapatilir, arada bir karigtirilir ve 5 dakika pisirilir. Kabaklarin renkleri déniince bunlara
siraslyle, Olgllere gére kirmizi biber, tuz, sicak su veya sicak et suyu ile kiyilmig nane ilave edilerek Ustlerine
islatiimis yag kagidi kapatilir. Sonra da tencerenin kapag értulir ve 45 - 60 dakika pigsirilir. Kapak agilir, yag
kagidi ¢cikarilir, kabaklarin Uzerine tere serpildikten sonra yemek atesten indirilerek servis yapilir.
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