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KOFTELI KABAK

Malzemeler:

500 gram dana kiyma

3 adet orta boy sogan

3 adet orta boy kabak

2 adet orta boy patates

2 adet orta boy domates

3 adet haslanmis orta boy havug
3 adet sivri biber

Yarim demet maydanoz

Yarim demet dereotu

1 su barda@ haslanmig bezelye
2 su bardagi su

1 corba kasigi yodurt

1 cay kasigi kimyon

1 cay kasigi yenibahar

1 ¢corba kasigi un

1 cay kasigi kabartma tozu

2 corba kagsiJi domates salcasi
1 cay kasigi karabiber

Yeteri kadar tuz

Hazirlanisi:

Soganlari rendeleyin, kabak ve havuglari kaziyip, patatesleri soyun. Kabaklari rendeden gegirin, havucu,
patatesi ve domatesi kiicUk kipler bigiminde dograyin. Biberlerin tohumlarini temizleyin, daha sonra maydanoz
ve dereotuyla birlikte ince ince kiyin. Kiymayi soganin Ugte ikisi, yogurt, tuz, karabiber, yenibahar, kimyon ve
kabartma tozu ile yogurun. On esit pargaya bolin, ileri geri yuvarlayip 20 santim uzunlugunda geritler elde edin.
Iki ucunu birlestirerek simit sekli verin. Rendelenmig kabaklarin suyunu elinizle iyice sikin. Un, dereotu,
maydanoz, tuz ve karabiberi karistirarak ceviz blyUkliginde pargalara ayirarak yuvarlayin. Patates ve
havuclar kizgin yagda kizartin. Haglanmig bezelyeleri 1-2 dakika sote edin. Havug ve patatesleri katin. Biberleri
yumusayincaya kadar tavada pigirin. Kabak ve simit kéftelerini tavaya koyup kizartin. Kofteleri firin tepsisine
alip, kabak kéftelerini icine taksim edin. Aralarina sebzeleri doldurun. Ayri bir kapta 2 kasik sivi yag ile soganlari
kavurun
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