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KABAKLI KUZU BOREGI (FRANSA)

500 g yagdsiz kuzu eti (bdtlin yaglar alinip, iri zar bi¢ciminde dogranmis)
1 corba kasigi naturel zeytinyagi

1 iri sodan (ince dogranmisg)

2 dis sarimsak (dévilmus)

250 g havug (kazinip, iri zar bigiminde dogranmis)

250 g kabak (kazinip, iri zar bigiminde dogranmig)

30 g (4 ¢orba kasigi) un

25 cl. (1 su bardagi) tuzsuz esmer et suyu (ya da tavuk suyu)
1/2 tath kasigi kekik

1/2 tath kasigi adacay!

1/2 tath kasigi tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

5 parc¢a hazir yufka (her biri 45X30 cm boyutlarinda)

30 g (2 ¢orba kasi@i) tuzsuz tereyad (eritilmis)

Zeytinyagini bir tencereye koyup, tencereyi orta atese oturtarak yagi isitin. Yag isininca soganlar, sarimsaklar ve
havuclari koyup, tahta bir kagikla sik sik karistirarak, 10-15'dakika (renklen kizarmaya baglamamalidir) pisirin.
Atesi acip, etleri tencereye koyun ve tahta bir kasikla sik sik karigtirarak, 1 - 2 dakika pisirin. Kabaklar, un, et (ya
da tavuk) suyu, kekik, adacayi, tuz ve karabiberi ekleyip, sirekli karistirarak, karisimi bir tagim kaynatin.
Kaynayinca atesi kisip, tencerenin kapagini kapatarak, karisimi kabaklar yumusayincaya kadar (8 -10 dakika)
pisirin. Sonra tencereyi atesten alip, bir kenarda 45 dakika bekletin.

Bekletme siresinin sonuna dogru, firininizi 220 °C'a isitin. Tenceredeki harci 20 cm ¢apinda bir turta kalibina
bosaltip, kalibin i¢ kenarlarini soguksu surerek nemlendirin. Hazir yufka pargalarindan 4'0ni enlemesine 2'ye
kesip, kestiginiz pargalardan birini, kaliptaki harcin Ustiine koyun ve firgayla eritilmis tereyagindan sirerek,
Ustline yufka parcalarindan birini koyun, islemleri kalan tereyadi ve kalan 6 parga yufkayla yineleyip, Ust tste
koydugunuz 8 dikddrtgen parcanin kaliptan tasan kenarlarini bigakla keserek atin.

Kalan besinci yufka pargasini 4'e katlayip, boylamasina 2 serit halinde kesin. Sonra kestiginiz seritleri, baklava
biciminde parcalara kesin.

Kaliptaki yufka katlarinin Gstline kalan tereyagindan sirlp, baklava bigimi kestiginiz parcgalarin tstine de
tereyag sirerek (yapismasi icin), baklava bigimi parcalarla kalibin tst tabakasini sisleyin. Kalibin tam ortasinda
buharin ¢ikmasi icin bir delik agip, kalibi firina vererek, bdregdi Ust tabakasi altin sarisi bir renk alincaya kadar (35
- 40 dakika) pisirin. Kalibi firindan alip, bdregdi 6 esit Giggene keserek, servis yapin.

SERVIS ONERISI: Yaninda yesil salata ve buharda haglanip maydanoz serpistirilmis taze patateslerle.
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