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KABAK MUCVER
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3 orta boy kabak

Geyrek bag maydanoz

Geyrek bag dereotu

2 dal taze sogan

1 tath kasi§i Rafine Sofra Tuzu
1 cay kasigi Destan Karabiber
1 Bili Bili Yumurta

4 corba kasigl Efsane Un

1 corba kasigi Destan Susam
Kizartmak igin:

Sole Aycicek yagdi

Yanina:

4 ¢orba kasigi Dost Stizme Yogurt
1 tatl kasigi Destan Pul Biber
1 tath kasi§i Destan CérekOtu
Zeytinyag!

3 orta boy kabagi rendeleyin ve 1 tath kasi§i tuz ekleyip biraz ovun. Suyunu salan kabaklari bir siizgeg¢ yardimi
ile sikin ve fazla suyunu ayirin. .
Kabaklara, ince dogradiginiz gceyrek bag maydanoz, ceyrek bad dereotu ve 2 dal taze sodani ekleyin. Uzerine 1
¢ay kasiJi karabiber, 1 ¢corba kasigi susam, 4 ¢orba kasigi un ve 1 yumurta ekleyip ¢cok ezmeden karistirin.
Genis bir tavada 2 parmak yUksekliginde aygicek yagini isitin.

Hazirladiginiz karisimi kasik yardimi ile kizmig yada ekleyin ve Uzerlerini kasik ile biraz bastirip yassi haline
getirin. Renk alamaya baglayana kadar kizartin. Ardindan gevirip diger taraflarini da kizartin. Pisen micverleri
pecete serili bir tabada koyup fazla yagini alin. )

Bir k&sede 4 ¢orba kasidi sizme yogurt, 1 tath kasigi pul biber ve 1 tath kasigi ¢érek otunu karigtirin. Uzerine bir
tutam ¢érekotu ve zeytinyadi ekleyip micverler ile servis edin.
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