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KABAK MUCVERI

3 adet orta boy kabak

4 adet taze sogan

1 dis sarimsak

4 demet dereotu

2 yumurta

3 yemek kagigi un

50 gram ezilmig Beyaz peynir
Yarim ¢ay kagigi karabiber
Kizartma igin sivi yag

Kabaklari yikayin, sap kismini ve altindaki siyah yuvarlak kismi kesin. Kabuklarini siyirarak soyun ve iri parcalar
halinde rendeleyin.

Gukur bir kaba koyarak su salmasini bekleyin. Taze soganin piskilini kesin, dis yapraklarini soyun ve ince
halkalar halinde dog@rayin.

Sarimsagi ayiklayip ince ince gentin. Dereotunu yikayip kalinca dallarini atin.

Yapraklarini dograyin. Peyniri bir kap i¢inde ¢atalla ezin. Suyunu salmis rendelenmis kabaklari avucunuzun
icinde sikarak kalan suyunu da stzln.

Kabagin Uzerine taze sodan, sarimsak, dereotu, un, peynir ve karabiberi ilave edin.

Yumurtalari kirin. Hepsini iyice karigtirin.

Karigim sulu olmayan yumusak bir hamur haline gelince tavada yagi kizdirin.

Kasidi doldurup yavasca tavaya birakin. Ustlerini de kasigin sirti ile hafifce dizeltip yakmadan iki taraflarini da
kizartin.

Kizaran micverleri kagit mutfak pegetesinin Gzerine ¢ikartin.

Servis tabagdina alarak sogumadan sofraya getirin.

Not: Hem yumurta igerdigi hem de yagda kizardidi i¢in oldukga agir olan mucveri dengelemek i¢in yaninda
yogurt ile servis yapmakta yarar vardir. Micveri kuvvetli ateste kizartirsaniz digi gok ¢abuk piser, hatta yanar. Igi
ise ¢ig kalir. Bu nedenle atesin kuvveti iyi ayarlanmalidir. Karigim sulu oldudu takdirde biraz un ilave ederek
kivam elde edilir.
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