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KIRMIZIBIBERLI KABAK

2 kirmizi dolmalik biber (beyaz kisimlari ve ¢ekirdekleri ayiklanip yanya bolinmdis)
6 blylk kabak (kabuklari kazinmig)

2 corba kagiJl + 1 tatl kasidi zeytinyad

2 dis sarimsak (dévilmus)

6 orta boy domates (kabuklan soyulup ¢ekirdekleri temizlenerek dogranmig)

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

6 ince dilim dil peyniri

Once 1zgaranizi iyice kizdiriniz.

Biberleri izgara tepsisine yerlestirip 4-5 dakika, biberlerin digi kararip zarlari ¢atlayana kadar pisiriniz. Tepsiyi
1zgaradan ¢ikarip biberleri sogumaya birakiniz.

Keskin bir bigakla kabaklari uzunlamasina ikiye kesip iclerini kayik bi¢ciminde oyunuz. Kabaklari bir kenara
birakip i¢lerini kiyiniz. Sogumus biberlerin zarini soyup, ince seritler halinde keserek bir kenara birakiniz.
Orta boy bir tencerede. 2 ¢orba kasigdi zeytinyagdi orta ateste kizdirip, yag kizinca sarimsak ve domatesleri
tencereye koyarak tuz ve biberi serpiniz. Atesi kisip tencerenin kapagini kapatarak, 15-20 dakika, domatesler
yumusgayana kadar pigiriniz. Kiyilmig biberleri ve kabak i¢lerini ekleyerek bir kenara birakiniz.

Once firninizi hafifce (150°C) isitiniz.

Kalan 1 tath kagidi yagla firin tepsinizi yaglayiniz.

Ici oyulmus kabaklari, oyuk kisimlari Gste gelecek bigimde, tek sira halinde tepsiye yerlestiriniz. Pigirdiginiz
domatesli karisimi kabaklara doldurup, Ustlerine birer dilim dil peyniri koyunuz.

Tepsiyi firna strlp 15-20 dakika, peynirler eriyip kabaklar hafifce kizarana kadar pisiriniz.

Tepsiyi firndan ¢ikarip, kabaklari isitilmig bir servis tabagdina yerlegtirerek servis ediniz.
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