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SAKIZKABAGINDAN KARNIYARIK

Tugrul Savkay

250 ml. et suyu (1 su bardag)

1 kg. kabak

90 ml. zeytinyadi (6 ¢orba kasig)

100 gr. tereyadi (6,5 ¢orba kasidr)

Harci igin:

100 gr. tereyadi (6,5 ¢orba kasidr)

50 gr. camfistigi (1/4 su bardadi)

200 gr. sogan (ince kiyilmig), (2 orta boy)
300 gr. kiyma

300 gr. domates (kabuklari soyulup, ince dogranmig), (3 orta boy)
Tuz

Taze ¢ekilmis karabiber

1 bag maydanoz (ince kiyilmig).

Harcim hazirlamak igin tencerede tereyagini eritin. Yag kizinca fistiklari i¢cinde biraz sarartin. Soganlari katip
pembeleginceye kadar fistiklarla birlikte kavurun. Kiymayi ekleyip, 15 dakika daha kavurun. Domatesleri ekleyip
karigtirin. Tuzunu ve biberini ayarlayin, tavayi atesten alin. ince kiyilmis maydanozunu serpip karistirin.

Et suyunu bir tasim kaynatip sicak tutun. Kabaklarin bas ve diplerini keserek atin. Bigakla digini kaziyin. Yikayip
bir siizgece ¢ikarin. Uzerlerine boylamasina derin bir gizik atin. Zeytinyagini tavada kizdirin. Kabaklari tavaya
yerlestirerek biraz yumusayincaya kadar kizartin.

Kizaran kabaklari bir glivece alin. Gizik attiginiz yerlerden ortalarini har¢ koymak icin aralayin. Hazirladiginiz
harci kagikla kabaklarin ortalarina doldurun. Kabaklarin Gzerine sicak et suyunu gezdirip, gliveci atese oturtun.
Karniyaridi kisik ateste 20 dakika pisirin.

Guveci atesten almadan hemen 6nce tereyadini bir tavada kizdirip karniyariklarin tGizerine dékin. Atesten alip,
sicak olarak servis yapin.
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