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KABAK PILAVI (UZUNDERE ERZURUM)

Dogu Anadolu Turizm Geligtirme Projesi

4 dilim kara kabak

1 adet kuru sogan

1 kase kavurma

1 kase kurutulmus tamas erigi
3 yemek kasi§i tereyagi
Reyhan

Karabiber

Tuz

Kabak dilimleri kiip kiip dogranir. Sogan yemeklik dogranir. Tencerede bir kasik yag eritilir. Soganlar bu yagda
hafif kavrulur. Sodana sirasiyla kavurma, kabak, bulgur konularak karigtirilir. 2 su bardagi kaynar su, tuz,
karabiber, reyhan ve erik konulur. Kaynayinca, ocak kisilir. Hafif ateste suyunu ¢ekinceye kadar pisirilir. Ocak
kapatilir. Tereyad baska bir kapta eritilerek kizdirlir. Pilavin tGzerine gezdirilerek dékuldr. Pilav demlendirilir.

Not: Anadolu mutfaginin 6nemli bir sebzesi olan kabak, Uzundere[?lde bolca yetistirilir. Her ev, kendi intiyacini
karsilamaya yetecek kadar sebze yetistirmektedir. Bu sebzelerin bir kismi kis aylarinda tiketilmek Uzere
saklanir. Kabak da bunlardandir. Kara kabak olarak adlandirilan ve sekli bal kabagina bekleyen kabak tiri
lezzetli yemeklerin hazirlanmasinda kullanilir.
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