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KABAKLI LAHMACUN (SAKARYA)

Cemaliye Tuter

1 6l¢t pide hamuru

Iciigin:

2 adet orta boy sakizkabagi

1/2 demet dereotu

4-5 dal maydanoz

100 gr. lor peyniri

1 cay kasigi karabiber - biraz tuz

1 yumurta aki

Usti igin:

1 yemek kasidi tereyadi veya margarin

1 Kabaklari soyup iri rendeden gecirin. Kiyilmig dereotu, maydanoz, 1 yumurta aki, biraz tuz ve karabiber ve lor
peynirini koyup karistirin.

2 Pide hamurunu 9 pargaya ayirin. Parcalara ayirdiginiz hamurlari unlu yerde incelterek oval bigciminde agin.
Ortalarina yeterince kabakli icten koyup mekik seklinde kapatin. Yaglanmis bir firin tepsisine siralayin. 15-20
dakika tekrar mayalandirin.

3 Uzerlerine sulandinlmis yumurta sirip, 200-220 derece i1sitiimis firnda 15 dakika pigirin. Acik pembe renkte
pisen pidelerin Gzerine eritilmis yag sirin ve 5-10 dakika daha pismesini saglayin.

Not: Kabakli pide igini séyle de yapabilirsiniz. Once, ince dogranmis 1 kuru sogani 1-2 kasik siviyagjda
bérttlrtn. irice rendelenmis 2 adet kabagi, ince dogranmis 2 yesil sodani, tuz ve karabiberi ekleyin. Kabaklar
hafif yumusayinca, kiyllmig dereotu ve maydanoz koyup atesten indirin. llik hale gelince suyunu stizgegten
slizdurin. (Akan siviyi corbanizda kullanin.)
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