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KESKULI KABAK

400 gram kusbasgi kuzu ya da koyun eti
4-5 adet kabak

Yarim su barda@ nohut
Yeteri kadar su

1 adet sogan

Yarim demet maydanoz
2 corba kagiJ! tereyagdi

1 cay kasigi karabiber
Tuz

1 tath kasidi tarcin

1 cay kasigi zencefil

1 cay kasigi toz karanfil
1 su bardag et suyu

2 corba kagsiJi nar eksisi

Nohudu aksamdan islatip, ertesi gin yumusayana dek haslayin. Kabuklarini soyup, kenara alin.

Sogani yemeklik, maydanozu iri dograyin. Eti yikayip suyunu siiziin. Yayvan bir tencereye alip, suyunu salip
yeniden ¢ekene dek kavurun. Uzerine yemeklik dogranmis sodani katin. Ara sira karistirarak ve gerekirse biraz
sicak su ilave ederek et yumusayana dek pisirin. )

Diger taraftan kabaklarin Gstini bir soyucu yardimiyla fazla bastirmadan kaziyin. Once uzunlamasina dérde
bélin. Daha sonra Ug¢ parmak genisliginde dograyin. Hafifge tuzlayip kenara alin.

Tenceredeki et yumusaymca nohut, maydanoz, karabiber ve tuz ilave edin. Karigtirip Gzerini dizeltin.
Dogradiginiz kabaklar yesil taraflarn Gste gelecek sekilde tencereye siralayin. Tereyadini ekleyin. Targin,
zencefil ve karanfili et suyuna karigtirip, kabaklarin Gzerine gezdirin.

Kisik ateste, kapadi kapali olarak ve karistirmadan 35-40 dakika pisirin. Ocagi kapatin. Yemegin suyundan 3
¢orba kasidi alip, nar eksisini inceltin ve tencerenin tzerine gezdirin. Seklini bozmamaya (tenceredeki gibi et
altta, kabaklar Ustte olacak sekilde) dikkat ederek servis yapin.
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