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MERCIMEKLI KABAK

4 adet orta boy yesil kabak

2 su bardagi haslanmis yesil mercimek

2 adet orta boy kuru sogan

2-3 adet orta boy domates

1 cay bardadi + 2 yemek kasig zeytinyagi
Tuz, karabiber

1 cay kasigi kirmizi toz biber

4-5 dis sarmisak

4 cay kasig tozseker

Yarim limonun suyu

1 yemek kasidi kuru nane

1-2 su bardagi sicak su (Et ya da tavuk suyu da kullanabilirsiniz.)

Kabaklari yikadiktan sonra basg ve kok kisimlarini kesin. Uzerlerini hafifce kaziyin. (Soymamaniz gerekiyor.)
Kabaklar yikayip 1 santim kaliniginda halkalar halinde dilimleyin.

Diger taraftan incecik yarimaylar halinde dogradiginiz soganlari ve soyup tavla zar formunda dilimlediginiz
domatesleri derin bir kaba koyup karigtirin.

Haglanmig mercimegi ilave edin. Tuz, karabiber, kirmizi biber ve kuru naneyi katip kagikla tekrar karigtirin.
Uzerine incecik dogradiginiz sarimsaklari, limon suyu ve tozsekeri ilave edip karigtirdiktan sonra kenarda
bekletin. 2 yemek kasigi zeytinyagini genig bir tencereye Jezclirip tizerine bir sira kabak dizin.

Uzerine hazirladiginiz mercimekli karisimin yarisini serpistirin. Bir sira daha kabak dizip mercimekli karigimin
kalanini serpistirin.

Kalan kabaklari da en Uste yerlestirdikten sonra Gzerine 1 gay bardagi zeytinyagini gezdirin.

Sicak suyu (et ya da tavuk suyu da kullanabilirsiniz) tencerenin kenarindan aktarin. Tencerenin kapagini kapatip
orta 1sili ateste, kaynayincaya kadar pisirin.

Kaynamaya basglayinca ocagdin altini kisip kabaklar yumusayincaya kadar, 25-30 dakika pisirin.

Ocaktan alip ilik hale gelmesini bekleyin ve Gzerine bol miktarda dereotu dograyarak servise sunun.
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