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KUZU ETLI KABAK FIRIN

Malzeme

- 6 adet kabak

- 500 g kuzu kugbasi

- 3 yemek kasigl Sana Kase
- 2 adet domates

- 2 adet sivri biber

- 1 adet kuru sogan

- Yarim demet dereotu

- 1 yemek kasig seker

- 1 yemek kasigi sirke

- 2 su bardagi et suyu

- Tuz ve karabiber

- Uzeri igin:

- 1 su bardagi rendelenmis peynir

Hazirlanisi

Kabaklarin kabuklarini kaziyip ortadan ikiye béldikten sonra dilimleyin.

Domatesleri rendeleyin.

Sivri biberlerin tohumlarini ¢ikarip ince ince kiyiniz.

Kuru sogani piyazlik dograyiniz.

Dereotunu kiyiniz .

Yayvan bir tencerede Sana Creme Bonjour?u kizdirip,kizgin yagda kuzu kugbasilarina renk verdiriniz.
Etler renk alinca igine piyazlik dogranmis kuru sogani,kiyilmis sivri biberi,sekeri,sirkeyi ilave edip,sodanlar
pembelesinceye kadar kavurunuz.

Daha sonra icine tuz ve karabiber ve dogranmis kabaklari ilave edip kavurunuz.

Kabaklar hafifge yumugamaya bagladiginda yemegi firin tepsisine aliniz.

Uzerine rendelenmis domatesleri ve et suyunu doktikten sonra rendelenmis peyniri ve kiyilmig dereotunu
serpip, 6nceden 200 derece de isitilmig firnda 30735 dak pisirip sicak olarak servis ediniz.
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