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KUZU KABAK KEBABI

1 kilo kemiksiz kuzu eti

1 tath kasidi tuz

6 su bardagi su

1 kahve fincani un

2 kahve fincani su

2 kahve fincani krema
Kabaginin malzemesi:

6 adet klicUk kabak (750 gram)
1 bag nanenin yapraklari
1/2 tath kasigi tuz

2 adet orta boy domates

1 corba kasig tepeleme yagd

1) Etleri bir tencereye koyup Uzerini kapatincaya kadar su doldurup hizli atese koyunuz. Tam kaynarken,
atesten alarak suyunu sizdurtndz.

2) Eti bir kere yikayip baska bir tencereye koyunuz ve izerine tuzunu ve suyunu koyup, kaynadiktan sonra agir
ateste agzi kapali olarak 1 saat 15 dakika pisiriniz.

3) Etleri kevgirle bagka bir tencereye ¢ikariniz.

4) Unla sUtd iyice kanistinp, kaynar etin suyuna yediriniz ve karistirarak 5 dakika kaynatip etin Gzerine
sUzdirinQz.

5) Kremasini ilave edip muhafaza ediniz.

Kabagin hazirlanisi:

1) Kabagin kabuklarini bicagin tersi ile kaziyip iki ucunu kesiniz ve kabagi 4'e yarip ortalarindaki ¢ekirdekli kismi
hafif alarak, ortadan kesiniz.

2) Kigik bir kugshanenin dibini hafifge yaglayip, kabaklari Gst Uste diziniz ve (zerine nane yapraklarini, tuzunu,
domates ve yagdini koyup kapagini sikica kapatiniz ve agir ateste kendi birakacagi su ile 35-45 dakika pisiriniz.
3) Servis yaparken cukur bir kapta etleri altina dizip, tGzerine dikkatlice kabaklari yerlestirerek servis yapiniz.
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