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SALAMLI KABAK DOLMASI (ITALYA)

6 kabak (her biri yaklasik 125 g kazinip yikandiktan sonra, stzdirilip kurulanmig)
15 g (1 corba kasigi) tuzsuz tereyagi

1 klicUk sogan (ince dogranmig)

15 g (2 corba kagigr) un

175 g salam (Ince dilimlenmis ve kibrit ¢épu kalinhginda kiyilmisg)
18 g (1 corba kasigl) krema

1 tath kasidi limon suyu (taze sikilmig)

bir tutam tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

6 corba kagsiJi taze ekmekigi

1 kliclk havug (ince seritler halinde dogranmis; sisleme igin)

Once finninizi 190 °C'a isitin. Kabaklari uzunlamasina ortadan ikiye kesip, bir catal sapiyla ya da keskin bir
bicakla i¢lerini oyun. Atese dayanikli blyUk bir kabi yagdlayip, kabaklari kesilen boélumleri alta gelecek bi¢cimde
yerlestirin. Kabin Ustind aliminyum folyoyla kaplayip, firina vererek, kabaklar 45 - 50 dakika pisirin.
Kabaklarin pisme siresinin bitimine 15 dakika kala tereyagini bir tencerede eritip, soganlari ekleyerek iyice
yumusayincaya (ama renkleri kahverengilesmemelidir) kadar (3 - 4 dakika) pisirin. Unu bir kasikla karigtirarak
ekleyip, 1 dakika daha pisirin. Karisimi, iyice kalinlagincaya kadar surekli karistirarak kaynatmayi strdardn.
Tencereyi atesten alip, salamlari, krema, limon suyu, tuz ve karabiberi ekledikten sonra, bir kenara birakin.
Tepsiyi firndan alip, firninizin bu kez 1zgarasini yakin. Tepsideki kabaklari altlist edip, tenceredeki salamli
karisimi bir kasikla kabaklarin iclerine paylastirin. Ustlerine ufalanmis ekmek igini serpip, tepsiyi firin izgarasinin
altina yerlestirerek, ekmekicleri altin sarisi bir renk alincaya kadar pisirin. Tepsiyi firndan alip, salaml kabaklari
diz bir tabaga yerlestirin ve Ustlerini havug seritleriyle sUsleyerek sicak sicak servis yapin.

Not: Kabaklari énceden doldurup, firinda pisirdikten sonra bir kenarda saklayabilir ve servis saati yaklasinca
Ustlerine ekmekiglerini serpip, firin 1zgarasinin altinda isittiktan sonra servis yapabilirsiniz.
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