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SIHIL MAHSI (HATAY)

https://www.milliyet.com.tr

2 adet kabak

1 adet kuru sogan

1 yemek kasigi domates salgasi
2 yemek kasi§i ceviz

1 cay kasigdi pul biber

Yarim su bardagi haglanmig nohut
5 dal dereotu

Tuz

Karabiber

Sosu igin:

1 yemek kasigi domates salgasi
1 tath kasidi kuru nane

Su

Tuz

Karabiber

Kabaklarin etrafini tirtikl bir sekilde soyup ikiye béldikten sonra kabaklarin i¢ini oyacakla oyuyoruz. Kizgin
yagda kabaklar kizartiyoruz. Kizarttigimiz kabaklari pegeteye aliyoruz.

Zeytinyaginda 6nce kiymayi kavurmaya basliyoruz. Sogan ve cevizleri kiigik kiiglik dogruyoruz. Sodanlari
kiymaya ilave edip kavurduktan sonra ceviz, salga ve pul biber ilave edip kavurmaya devam ediyoruz. Tuz ve
karabiber ekleyip Uzerine 1 su bardadi su ekliyoruz. Kiyma suyunu ¢ektikten sonra haglanmis nohudu ve
incelttigimiz dereotunu harca ilave ediyoruz.

Salga, nane, zeytinyagl, tuz ve karabiberin Gizerine 1 su bardadi su ilave edip karigtiriyoruz.

Kizarthigimiz kabaklarin i¢ine kiymali hargla doldurup firin kabina yerlestiriyoruz. Hazirladigimiz sosu kabaklarin
Uzerine doktukten sonra 10 dakika firinda pisiriyoruz.

Finndan ¢ikarttigimiz kabaklari tabaga alip Gzerine yemegin sosundan ve incelttigimiz dereotunu ekliyoruz.

© lezzetler.com tarif no:158902 « adi:Sihil Mahsi (Hatay)  gdnderen:Selver Somuncu « indirme tarihi:06.04.2025 - 09:00


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/sihil-mahsi-hatay-vt33814
https://www.milliyet.com.tr
https://img.lezzetler.com/yuklenen6/sihil-mahsi-hatay-158902.jpg
http://www.tcpdf.org

