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PEYNIRLI KABAK

Tugrul Savkay

1 kg. kabak

250 ml. et suyu (1 su bardag)
250 gr. beyazpeynir

1 bag maydanoz (ince kiyilmig)

1 bag dereotu (ince kiyilmis)

150 gr. tereyadi (10 ¢orba kasid)
Tuz

Kabaklarin bas ve diplerini keserek atin. Bigakla disini kaziyin. Yikayip, siizgece ¢ikarin. Kabaklar her iki
yanindan yariya kadar bélerek dilimleyin. (ki yandan yariya kadar kesilen dilimler, ortasi tuttudu icin battinden
ayrilmayacaklardir.)

Et suyunu bir tagim kaynatip, sicak tutun. Bir kapta beyazpeyniri ezip, ince kiylmis dereotu ve maydanoz ile
birlikte karistirin. Hazirladiginiz bu harci her iki yandan dilimlerin arasina doldurun.

Tavada tereya@ini eritin. Yag kizinca kabaklari tavaya yerlestirip, biraz renk alincaya kadar kizartin. Kizaran
kabaklari bir sahana dizip, Uzerlerine sicak et suyunu gezdirin. Tuzunu kontrol edin. Atese oturtup, suyunu
cekinceye kadar yaklasik 20 dakika pisirin.

Bu sire sonunda sahani atesten alip, kabaklari sicak olarak servis yapin.
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