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KIYMALI KABAK GRATEN

Malzemesi:

1 kg kabak

2 ¢orba kasigi margarin
8 bardak su

1 tath kasidi tuz
Kiymasi:

150 gr yagsiz kiyma

2 sogan (blyuk)

1 domates (orta)

2 ¢orba kasig margarin
1 tath kasidi tuz

1 kahve kasi§i karabiber
Salcast:

3/4 kahve fincani un

2 ¢orba kasig margarin
1,5 bardak sit

1 kahve fincani rendelenmis kasar
1 tath kasidi tuz

Bir kusaneye yandaki dl¢ulere gére margarin ile kiigtk kiigik dogranmis sogan konularak orta dereceli isidaki
ateste soganlar 6linceye kadar kavrulur, sonra buna kiyma, tuz, karabiber ilave edilir. Karigtirilarak kiymalar
suyunu ¢ekinceye kadar kavrulur, sonra bunlara kabuklari ve ¢ekirdekleri ayiklanmig, klicik dogranmis
domates katilarak, domatesler suyunu gekinceye kadar pigirilir.

Bu is bitince, kusane atesten indirilerek bir tarafa birakilir. Bundan sonra bir tencereye 6lgulere gére su ve tuz
konularak Gzeri kazinmig, ortalarindan uzunluklarina dogru dérde bdlinmds ve ikiser parmak eninde dogranmig
kabaklar ilave edilerek tencerenin kapagi kapatilir ve 45 - 50 dakika pigirilir. Sonra kabaklar yumusayinca iri
delikli bir sizgecten gegirilir, kabaklar yeniden tencereye konulur ve bunlara yag ile pisirilen kiymalar katilr,
iyice karistirildiktan sonra, hepsi tencereden alinarak bir tepsiye muntazam bir sekilde yayilarak désenir.
Sonra bir kusaneye 6lcllere gdre margarin ve un konularak karigtirila karistirila kavrulur sonra buna st ilave
edilir, tuz serpilir, muhallebi gibi oluncaya kadar karigtirilarak pigirilir. Bu sal¢a, kabaklarin tizerine dokilerek
yayilir. Salganin Uizerine de rendelenmis kasar peyniri serpilir ve tepsi kizgin firina sirllerek 15 - 20 dakika
pigirilir, servis yapilir.
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