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PILICLI KABAK GRATEN

MALZEMESI:

750 gr. kabak-8 bardak su - tuz.

Salcasi: 1 kahve fincani un - 3 ¢orba kasidi tereyadi - 2 bardak st - 50 gr. kasar peyniri 3 pilicin katisi, cigeri ve
boynu - tuz biber

YAPILISI: Bir tencereye 8 bardak su 1 kasik tuz ve Ustleri hafifce kazinmig, ortalarindan uzunluklarina dogru
ikiye kesilmis iclerindeki ¢ekirdek kisimlari bicakla hafifce oyulmus kabaklari koyarak tencerenin kapagini
kapatin. Kabaklar pisip yumusak bir hal alincaya kadar bunlar kuvvetli ateste bir saat kadar haglayin. Sonra
kabaklari delikli bir kepge ile kirmadan tencereden ¢ikarin. Oyuk kisimlari Uste gelecek sekilde yayvan bir
tepsiye déseyin. Sonra bir kaba, 3 kasik tereyadl, 1 kahve fincani un koyarak karistirmak suretiyle 2 dakika
kadar kavurun. Buna, 2 bardak sicak st ilave ederek siti muhallebi kivaminda bir koyuluga gelinceye kadar
karistirmak suretiyle pisirmeye devam edin. Sonra bu karisima 1 kahve fincani rende kasar, tuz, karabiber
katarak tekrar iyice karistirdiktan sonra kabi atesten alin-. Salganin yarisini bagka bir kaba ayirdiktan sonra,
salganin dider yarisina pisirilmis ve ki¢Uk pargalara dogranmis 3 adet pilicin ciger kati, boyun ve kanat uglarini
katin. Sonra da bu pili¢ti sal¢ayi tepsiye désemis oldugunuz kabaklarin oyuk kisimlarina misavi sekilde
doldurduktan sonra, pilicli salganin tstlne de sal¢anin diger yansini bigakla muntazam bir sekilde sivayin.
Salcanin Usttine de kalan bir kahve fincani rende kasar peynirini serptikten sonra tepsiyi kizgin firina sirerek,
Ustlindeki peynirler pembemsi bir renk alincaya kadar asadi yukari 15 dakika firinlayin ve derhal servis yapin.
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