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KABAK SANDAL SEFASI

5 adet orta boy kabak
250 gram kiyma

Siviyag

1 adet kuru sogan

2 dis sarimsak

1 adet domates

1 tath kasidi biber salgasi
Tuz

Karabiber

Uzeri icin:

Kasar peynir rendesi
Besamel sos icin:

1 yemek kasigi tepeleme un
1 yemek kasigdi tereyadi

1 su bardag ilik sit

Tuz

Kabaklari iyice yikayip saplarini kesin.

Dikey olarak ortadan ikiye bélUp bir tath kasig ile iglerini oyun.

Bir tencerede su kaynatin. Kaynamis suya attiginiz kabaklarn 8 dakika haslayip ¢ikarin ve tepsiye dizin.
Bir tavada kiymayi kavurmaya baslayin.

Suyunu gekince icine biraz sivi yag ekleyin.

Yemeklik dogradidiniz soganlari da ekleyip kavurmaya devam edin.

Salcayi da ekleyip kokusu ¢ikana kadar kavurun.

Rendelediginiz sarimsak ve domatesleri de ilave ederek kivami koyulasana kadar pisirin.
Tuzunu ve karabiberini de ekleyip altini kapatin.

Karisimi kabaklarin ortalarina bélustirtn.

Besamel sos igin tereyagini bir sos tenceresinde eritin.

Icine unu ekleyip kokusu ¢ikana kadar kavurun.

Hafifce pembelesen una ilik siitl ekleyin ve topaklanmasini dnlemek i¢in hizlica karistirin.

Altini kisip 2 dakika kadar surekli karigtirarak pisirin. Sosunuz hazir.

Besamel sosu kiymalarin Gizerine gezdirin.

Yarim ¢ay bardagi kadar suyu tepsinin kenarindan kabaklarin dibine dékin.

Firnni 200 dereceye ayarlayip 10 dakika pisirin. Bu arada kasari rendeleyin.

10 dakikanin sonunda tepsiyi firindan ¢ikarip rendelediginiz kasari kabaklarin tzerine bélUstdrdn.
Tepsiyi yeniden firina verin. Kasarlar eriyip hafifce kizarinca yemeginiz servise hazirdir.
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