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KABAKLI KUZU (MIKRODALGA)

175 g kuzu eti (batln yaglari ve varsa kikirdakli bélimleri alinip, makinede (g kez ¢ekilerek kiyma haline
getirildikten sonra, iyice sogutulmus)

125 g kuzu eti (buttan; butin yagdlar alinip, dilimlendikten sonra, et takaciyla yassiltiimig)
1 iri kirmizi dolmalik biber

3 kabak (yaklasik 300 g, uglari kesilmis)

2 ekmek dilimi (kabuklari alinip, 1slatilarak sikildiktan sonra, ufalanmig ve kurutulmus)

4 corba kasigi sut (tercihen yarim yagl)

1 tath kasidi ararot

6 corba kasigI sizme yogurt

1/4 tath kasigr mercankdsk

1 ¢corba kasigi domates salgasi

1/2 tath kasigi tuz

1/4 tath kasigi beyazbiber (taze ¢ekilmig)

1 tath kasigi natlrel zeytinyagi

Kirmizi dolmalik biberi birkag yerinden ¢atalla delip, aliminyum folyo Usttine yerlestirerek, % 100 isitilmig firinda
2,5 dakika pisirin,- oldugu yerde dénduirip, 2,5 dakika daha pisirdikten sonra, firndan alarak bir kAseye aktarin
ve kasenin Ustlnl plastik filmle értiip, bir kenarda 5-10 dakika bekletin. Sonra kabaran derisini soyup, sap ve
cekirdeklerini temizleyerek, bisklvi kalibiyla 4 cm ¢apinda 6 yuvarlak par¢a kesin ve bir kenara birakin.

Her kabaktan 2'ser ince dilim kesip, bir kenara birakin. Sonra kalan kabaklari ince geritler halinde kesip, bir
tabaga koyarak, Ustlerine 2 ¢orba kasigi su gezdirin. Tabagin Ustinu plastik filmle értlp (buharin ¢ikmasi igin bir
kenarini aralik birakin), firina vererek, kabaklari % 100 isitiimis firnda 1 dakika pisirin. Tabagi firindan alip,
kabak seritlerini parcalamamaya dikkat ederek bir ¢atalla altlst ettikten sonra, tabagdin UstinG yeniden plastik
filmle drterek, kabaklan % 100 isitilmis firinda 1 dakika daha pisirin. Tabag firndan alip, kabak seritlerini kagit
mutfak havlusu Ustline ¢ikarin.

6 cm capinda, 4,5 cm yukseklikte 6 tart kalibinin dibine 1 'er yuvarlak kabak dilimi, Gstlerine de 1 'er yuvarlak
dolmalik biber pargasi koyun. Sonra kaliplarin yan ¢geperlerine kabak seritlerini déseyip, uglarini kaliplarin
kenarlarindan disari sallandirin.

Ufalanmis ekmekigini bir kaseye koyup, Ustlerine sitl bosaltarak, 2 dakika sttt emmelerini bekleyin. Ararotu bir
kasede yodurdun 1 corba kasigiyla karistirip, karisimi kalan yogurda ekleyerek, karistirin. Bir salata k&sesinde
kiyma ve sutli ekmekigini karistirip, yogurt - ararot karisimi, mercankdsk, domates salgasi, tuz ve karabiberi
ekledikten sonra, karigimi blendir kabina aktarip, purtzsiz pure kivami alincaya kadar karigtirin. Plreyi bir
kaseye aktarip, yarisini kaliplara doldurarak, ylzeylerini bir bicakla dizlestirin.

Bir finn kabini % 100 isitilmis firinda kizdinn. Kuzu etinden 5,5 cm ¢apinda 6 yuvarlak kesin.

Kabi firndan alip, zeytinyadini icine bosaltin. Sonra et yuvarlaklarini igine yerlestirip, kabi yeniden firina vererek,
yuvarlaklarin her iki yGzlerini % 100 isitilmis firinda 30'ar saniye pisirin. Kabi firndan alip, et yuvarlaklarini, 1 'er
1 'er kaliplara yerlestirerek, Ustlerine kdsede kalan kiymali pUreyi bélUstlrin: Plreler, kaliplarin kenarlarindan 1
cm yuksek olmalidir. Sonra kaliplarin kenarlarindan sarkan kabak seritlerini prelerin Ustline kapatip, kaliplarn %
50 1sitilmis firina vererek 2 dakika pigirin. Olduklari yerde déndirip, 2 dakika daha pisirdikten sonra, kaliplari
firndan alip, Ustlerine birer tabak kapatin. Altist edip, kabakl kuzular kaliplardan tabaklara ¢ikararak, servis

yapin.

© lezzetler.com tarif no:31668 » adi:Kabakli Kuzu (mikrodalga) « génderen:seb-i yelda « indirme tarihi:07.04.2025 - 16:17


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/kabakli-kuzu-mikrodalga-vt22999
http://www.tcpdf.org

