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KABAKLAMA

125 Gr Sana Klasik

1 tath kasigi karabiber

1 adet yesilbiber

1 tath kasidi pul biber

7 adet ceri domates

1 adet orta boy kuru sodan

1 dis sarimsak

1 tath kasigi karabiber

500 gr. parca koyun eti

6 adet orta boy kabak

1 yemek kasigdi biber salgasi
2 yemek kasi§i sivi yag

1 tath kasidi tuz

1 adet limon

2 Tath kagigi nane

1 adet kirmizibiber

500 gr. nohut (1 gece dnceden suda bekletilmis olmasi gerek)

Orta ocak ateste, orta boy teflon tencerede, 500 gram yagsiz koyun etine 1 tatl kasidi tuz ilave edilerek suyu
¢cekene kadar kavrulur. (herhangi bir tencere de olabilir). Herhangi bir diidiklU tencere orta ocak ategine
konularak igerisine suyunu ¢ekmis kavrulup kiyma haline gelmis eti koyarak 7 su bardag sicak su ilave edilir
(malzemenin Uzerini 2,5 parmak kaliniginda suyun gegmesi gerekir). Geceden suya birakilmis nohutlarin suyu
sUzuldr. Yeniden bir kez daha sudan gecirilir ve didikli tenceredeki kiymaya eklenir ve diduklIi tencerenin
kapag! kapatilarak buhari ¢iktiktan sonra 45 dakika daha pisirmeye devam edilir (dUduklU tencere yok ise
herhangi bir tencere de olabilir ancak pisme slresi daha uzun olacaktir). Ancak buhari ¢iktiktan sonra (ortalama
10-15 dakika) didikli tencerenin bulundugu ocadin alti kisilir. 6 adet orta boy kabak yikanir. Her iki tarafinin
bas kisimlari kesilerek kabaklar ortadan ikiye ayrilir ve kii¢ik kiigtk dilimlenir. (kabaklar kiigik ve
cekirdeklerinin irilesmemis olmasi gerekmektedir) 1 bas sarimsak ile 1 adet orta boy sodan kip kiip dogranir. 1
adet kirmizibiber ve 1 adet yesilbiber yikanarak ince ince dogranir. 7 adet ¢eri domates, tercihe gére
kabuklariyla ortadan ikiye bélindr. Hazirlanan tim bu sebzeler orta ocak ateste teflon tencereye konularak,
icerisine bir tath kasidi tuz, 1 yemek kasidi biber sal¢asi ve 45 dakika didUklU tencerede pismis olan etli
nohudun suyuyla birlikte sebzeleri eklenir. Kabaklar yumusayip yemegin suyu yeniden kaynamaya baglayinca
1adet limon suyu yemege eklenir. Limon suyu eklendikten sonra (ortalama 10 dakika) ayr bir kiiglk tavada 2
yemek kasiJi sivi yag (zeytin, findik, aygicegi yadi da olabilir) 2 tath kasidi kuru nane, 1 tath kasigi pul biber, 1
tath kasig karabiber kizartilarak pismis olan kabaklamanin Uzerinde gezdirilerek dokulir. Kabaklama
yemegimizin pisme siresi ortalama 1-1,5 saat olup 6 kisilik servis edilir.
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