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PEYNIRLI KABAK SANDALI

4 adet orta boy kabak

200 gram tuzu alinmig beyaz peynir
Tuz

1 su bardag et suyu (yoksa su)
1 bag dereotunun yapraklari

1 tath kasidi yag

2 yumurtanin sarisi

Ogreten igin:

500 gram st (2,5 su bardag)
50 gram un (1,5 kahve fincani)
2 adet yumurta

150 gram rende kasar peyniri

Yarim su barda@i su ile unu kii¢Uk bir kaba karistirarak iyice eziniz. 10 dakika dinlendiriniz. (Eger
dinlendirmezseniz sos, ¢iklet gibi olur, séner.)

Sonra kalan situ kaynatiniz, bir cirpma teliyle karigtirarak unlu siti site yediriniz. 3 dakika karistirarak kaynatip
atesten aliniz.

2-3 dakika bekletip karigtirarak yumurtasini ve kagarini ilave edip bekletiniz.

Kabaklarin kabuklarini kaziyarak soyunuz. Iki ucunu keserek boyuna ortadan yariniz. Kabaklarin iki baginda
1&apos;er santim mesafe birakarak kenarlarina dokunmadan bigagin ucuyla ¢ekirdekli kismi gizerek, ¢cay kasigi
ile cikariniz. Diz durmalari icin altini hafifce kesiniz.

Kabaklari kiiguk bir tencereye koyup Uzerine tuzu, suyu ve yagi koyup kaynadiktan sonra adir ateste 15 dakika
haslayip dibi yaglanmis bir glivece veya tepsiye diziniz.

Beyaz peyniri iyice sikip icine dereotunu ve yumurta sarisini ilave ederek iyice karigtirip kabaklarin igine
doldurunuz.

Ogreten sosu kenarlarina tagirmadan peynirlerin Gstini sosla kaplayiniz.

15-20 dakika firnda pisirip kizarttiktan sonra servis yapiniz.

© lezzetler.com tarif no:134799 « adi:Peynirli Kabak Sandali « génderen:Saadet « indirme tarihi:01.04.2025 - 14:51


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/peynirli-kabak-sandali-vt111640
http://www.tcpdf.org

