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KABAK TURSUSU

inci Besogul
17. yy Osmanh mutfagindan

Dolma kabagindan kafi miktarda alip, Gzerleri soyulur, i¢i gekirdeklerinden temizlenir. Sonra da dogranir.
Yumusayincaya kadar suda pisirilip sonra da gerektigi gibi suyu sizilir. Soguyunca bir sini veyahut temiz bir
tahta altinda bastirip suyu tamamen giderilir. Ondan sonra taze nane ve maydanozu dograyip yeter derecede
Izmir siyahi, yahut kus Gzimu ile karistirip bir sirli kavanoza o kabaktan bir kat koyulur. Sonra da karigimdan bir
avug ilave ettikten sonra yine bir kat kabak, yine hazirlanan karisimdan koyup, tamamlaninca tzeri 6rtalUr.
Sonra da Uzerine sirke ilavesiyle bu kabin agzina minasip bir mermer koyulur. Bir kag gtin gecince kullanmaya
hazir olur. Eger bir seneye kadar saklanmasi arzu edilirse, yirmi ginden sonra sirkesi degistirilir. Ondan sonra
bir aydan sonra tekrar yine sirkesini yenilenirse hi¢ bozulmadan durur.
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