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SINKONTA (iZMIR)

3 dilim bal kabagi

1 adet blyUk boy sogan

1 yemek kagigi un

2 tath kasigi tereyagi

7 yemek kagsigi zeytinyagi
6 dis sarimsak

1 cay kasigi tane karabiber
2 cay kasigi tuz

2 cay kasigi pul biber

1 cay kasigi nane

3 yemek kasigi yodurt

Kabaklari soyup yikayin ve orta kalinlikta dilimleyin.

Sogan ve sarimsaklari soyun. Bir tane sarimsagi yogurt igin ayirin. Soganlari piyazlik dograyin. Sarimsaklari da
iri iri dograyin.

Cam finn tepsisinin altina sodanlarin yarisini ve sarimsaklari ekleyin. Ardindan dilimlediginiz kabaklari ekleyin.
Bu igslemi malzemeler bitene kadar tekrarlayin. En Uste kalan sarimsak ve sodanlari ekleyin.

1 kaseye 5 yemek kagsidi zeytinyagdini, 1,5 ¢ay kasigi tuzu, 1 ¢ay kasidi karabiber ve pulbiberi ekleyip karistirin.
Karisimi kabaklarin dstiine dokiin.

Son olarak unu kabaklarin Ustiine serpin ve dnceden isitilmis 180 derece firinda 20 dakika kadar pisirin.

1 dis sarimsagi tuz ile dévin. Yogurdu ekleyip biraz su ekleyerek iyice ¢irpin.

Bir tavaya kalan zeytinyagdini ve tereyagini ekleyin. Pul biber, nane ve karabiber ekleyip kizdirin.

Firindan ¢ikardiginiz kabaklari sade yiyebileceginiz gibi Gzerine yogurt ve nane sosu da ekleyip tiketebilirsiniz.
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