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SUTLU KABAK

1 kg kabak

3/4 kahve fincani un

1,5 bardak sit

1 kahve fincani kasar rendesi
4 corba kasig margarin

1 sogan (buyUk)

8 bardak su

150 gr yagsiz kiyma

2 ¢orba kasigi margarin

tuz

karabiber

1 domates veya 1/2 kahve fincani salga

Bir tencereye 2 ¢orba kasidi (silme) margarinle rendelenmis sodan koyulur ve élinceye kadar kavrulur. Sonra
kiyma, tuz ve biber ilave edilir. Kiyma, saldigi suyu ¢ekinceye kadar pisirilir. Arada bir karistirmay da ihmal
etmemelidir. Sonra kabuklan soyulup ufak ufak dogranmis domatesler, ya da salga ilave edilir. Suyunu ¢ekene
kadar pisirilip tencere ocaktan indirilir.

Ote yandan bir baska tencereye su ve biraz da tuz koyulur. Sonra da uzunlamasina dérde bdltndp ¢ekirdekleri
¢ikartilir ve 2 - 3 cm boyunda dogranmis kabaklar ilave edilir. Kabaklar yumusayincaya kadar 50 - 60 dakika
harli ateste haslanip indirilir. Sulari stizdUrGldikten sonra tencereye 2 corba kasigi (silme) sofra margarini,
Onceden pisirilmis kiymalar ilave edilir. Hepsi karigtirildiktan sonra bu orta boy bir tepsiye diizgiince yayilarak
dbsenir.

Sonra da bir tencereye sofra margarininin kalan 2 ¢orba kasigi (silme) ve un koyulup 2 - 3 dakika kavrulduktan
sonra sit ve biraz da tuz ilave edilir. Muhallebi kivamina gelinceye kadar karistira karistira pisirilir. Koyulaginca
da tepsideki kabaklarin Gzerine ddkulip iyice yayilir, kabaklarin Gsttind kaplamasi saglanir. Onun Uzerine de
rendelenmis kasar peyniri serpilip tepsi kizgin firina koyulur. Peynirler pembelesinceye kadar 18-20 dakika
pisirilip ¢cikarilir ve sicak sicak servis yapilir.

© lezzetler.com tarif n0:48481 « adi:SUTLU KABAK « génderen:bakrag « indirme tarihi:03.04.2025 - 08:18


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/sutlu-sakiz-kabagi-vt9957
http://www.tcpdf.org

