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KABAKLI PILIC GOGUS KUSBASI

1 paket Banvit Pili¢ G6gus Kusbasi

4 adet orta boy kabak (halka diminlenmis)

8 ¢orba kasigdi zeytinyagi

4 adet blyuk boy sodan (piyaz dogranmig)

10 dis sarimsak

5 gorba kasigi un

1 adet etli kirmizibiber (ince julyen kesilmis)

4 sap dereotu (ince kiyllmig)

1 corba kasigi kasidi pul kirmizibiber

Tuz, tane karabiber (arzu edilen miktarda, dévilmus)

Kabak dilimlerini tek sira olarak kagit havlu tizerine dizin. Uzerlerine kagit havlu ile hafifge bastirarak fazla
sularini alin.

4 corba zeytinyagdini isitip, sogan ve sarimsaklari katin. Orta ateste, sodanlar yumusayincaya kadar, yaklasik
3-4 dak. soteleyin ve atesten alin.

Un, tuz, karabiber ve pul kirmizibiberi harmanlayin.

Kabak dilimlerinin her iki yizinU una batirarak unlayin ve fazla unlarini silkeleyip, balik sirti olacak sekilde bir
finn kabina dizin. Uzerlerine soganlari paylastirip, 2 gorba ka§|g| zeytmyagl gezdirin. Onceden isitilmis 180°C
firnda, kabaklar yumusayincaya kadar, yaklagik 30-35 dak. pisirin.

Kalan zeytinyagini isitip, etleri ve etli kirmizibiberi katin. Hizl ateste ve karigtirarak, etler altin sarisi renk alincaya
kadar, yaklasik 4-5 dak. pisirin. Atesi kisip, tencerenin kapagini kapatin ve 3-4 dak. daha pisirin.

Etleri, firnda kabak ile birlikte, Gzerlerine dereotu serperek servis yapin.
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