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KIYMALI KABAK OGRATEN

1 kg sakiz kabak

500 gr kiyma

2 adet biyik boy kuru sogan
1 adet blydk boy domates
50 gr margarin

1 fincan kasar peyniri rendesi
Tuz

Karabiber o
BESAMEL SOS IGIN:

40 gr margarin

3/4 kahve fincani un

1,5 su bardagi st

Dizginlerinden sectigimiz sakiz kabaklarinin Gzerlerini soyacakla ¢izelim. Sonra, iki baglarini kesip,
uzunlamasina ikiye bdlelim.

Tuzlu kaynar suda, biraz haglayalim (kabaklar, yenecek kadar pismeli, cok pisip de erimemelidir).

Iki baglari kapali olmak sartiyla, iglerini cay kasigiyla sandal gibi oyalim ve bu kabaklari, yagladigimiz firin
tepsisine dizelim.

Bagka bir tencerede, ince kiydigimiz kuru soganlari, margarinde pembelesinceye kadar kavuralim.

Kiymayi ilave edip, kiyma suyunu salip da ¢ekinceye kadar kavurmaya devam edelim.

Kiyma yagdina binince biraz daha kavurup, kabudunu soyup ince ince kiydigimiz domatesi de yeterince tuz ve
karabiberle birlikte kiymaya ilave edelim. 1 su bardagi su ilavesiyle domatesler iyice pisinceye kadar pisirip,
suyunu stzelim.

Sltzdugumaz kiymayi, kabaklarin iclerine dolduralim. Sal¢ali suyu da (ihtiyag olursa, su ilave edebiliriz) tepsiye
dokelim.

Besamel sosu hazirlayip, kiymanin Uzerine serelim. Kasar peyniri rendesi serpip, tzeri kizarana kadar firinda
pigirelim.

Nar gibi kizarinca, firndan gikartip, sicak sicak servis yapalim.
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