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YAGSIZ KABAK MUCVERI

https://www.sabah.com.tr

3 adet orta boy kabak

1 adet havug

1 adet sogan

2 yumurta

Yarim su barda@ tam bugday unu
Yarim su bardagi ince bulgur

1 tath kasidi tuz

Yarim ¢ay kagigi karabiber

Yarim ¢ay kasigi kimyon (istege bagl)
Yarim demet taze soJan veya maydanoz
Yarim ¢ay bardagi yogurt (sos igin)

Kabaklari rendeleyin ve bir slizgece alarak fazla suyunu sikin.

Havuclari rendeleyin. Sodani ince dograyin.

Genis bir kasede rendelenmis kabaklari, rendelenmis havuglari, dogranmis sodani, yumurtalari, tam bugday
ununu, ince bulguru, tuzu, karabiberi ve istege bagli olarak kimyonu ekleyin.

Taze sogan veya maydanozu ince dograyip karisima ekleyin.

Malzemeleri karistirarak homojen bir kivam elde edene kadar iyice karigtirin.

Tavaya veya tavuk seklindeki bir kizartma makinesine biraz su sikarak harcinizdan kagikla ki¢Uk parcalar
alarak yerlestirin. Tavayi hafifge sallayarak micverlerin diizgiince yayllmasini saglayin.

Alt tarafi iyice pisen mlcverleri spatula yardimiyla ¢evirerek diger tarafini da pigirin.

Pisen mucverleri servis tabagina alin.

Yogurt ile sos hazirlayarak mucverlerin Gzerine dékin.

Bu yagsiz kabak mucver tarifi, hafif ve sadlikl bir secenek olacaktir. Dilerseniz yaninda taze yesillikler veya
yogurtla birlikte servis edebilirsiniz.

Not: Kabaklar dogal olarak su igerir, bu nedenle rendeledikten sonra suyunu iyice sikmak 6nemlidir. Bu,
muUcverin kivamini iyilegtirir ve fazla sulu olmasini énler.
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