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PEYNIRLI KABAK DOLMA

4 orta boy kabak

4 dilim tam bugday ekmegi

6 corba kasiJ! Icim Kasar Peyniri, rendelenmis
2 cay kasigi tuz

2 cay kasig1 karabiber

1 corba kasigi Icim Tereyagi

1 adet ince dogranmig sogan

3 dis dogranmig sarimsak

4 adet dogranmig enginar kalbi

3 corba kasig elma sirkesi

4 corba kasigi dolmalik fistik

2 corba kagsidi taze feslegen, ince kiyllmig
3 corba kasig dogranmis maydanoz
Limon kabugu rendesi

Firni 200° C’de 1sitin. Firin tepsisini kaplayacak sekilde yagl kagit serin ve lizerine 1 ¢ay kasigi tuz, 1 cay kasigi
da karabiber serpin.

Ekmekleri mikserde parcalayin. Kabaklari ikiye béldikten sonra iglerini oyun. Gikardiginiz kabak iclerini bir
kenara ayirarak bekletin. Tavada Igim Tereyadi’ni eritin. Soganlari ve kabak iglerini tavada 5 dakika boyunca
soteleyin. Tuz ve karabiberin kalan yarisini, enginar kalbi, kekik ve sarimsagi ilave ederek 1 dakika pisirin.
Karigimin lizerine elma sirkesini de ekledikten sonra buharlagana kadar 1 dakika daha pisirin.

Karigimi bir kaseye alarak i¢erisine ekmek iclerini, Igim Kagar Peynir, taze feslegen, maydanoz, dolmalik fistik
ve limon kabugu rendesini ilave edin, iyice birbirine ge¢ene kadar karistirin.

Hazirladiini bu dolma harcini, kabaklara doldurduktan sonra kabaklari firin tepsisine dizin. Kabaklar
yumusayana kadar yaklasik 30-45 dakika pisirin.

Servis etmeden 6nce Uzerlerini maydanozla susleyin.
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