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YUFKALI KABAK SUFLE

1 adet hazir yufka

3 adet orta boy dolmalik kabak

2 cay kasigi tuz, karabiber

2 cay kasigi kirmizi toz biber

1 tath kasidi kuru nane, kuru feslegen
Sosu i¢in;

1 su bardag st

1 cay bardagi yogurt

2 adet yumurta

3 yemek kagigi siviyag

Uzeri icin;

1/2 su bardagi rendelenmis taze kagar peyniri

Sosu hazirlamak icin; yumurtalan bilyiik boy bir kaba kirip catalla iyice ¢irpin. Uzerine siit, yogurt ve siviyagi
ekleyip iyice karigtirdiktan sonra kenarda bekletin. Diger taraftan, soyulmug kabaklari baska bir derin kaba
rendeleyin. Uzerine tuz, karabiber, toz biber, kuru nane ve kuru feslegeni ekleyerek harmanlayin.

Yufkayi cok ki¢ik pargalar halinde didikleyerek kabakli karisima tGave edip Uzerine yumurtali sosu aktarin.
Tahta bir kasikla iyice karistirin. Orta boy, kenarlar ylksek bir firin kabim 2 yemek kasigi kadar siviyagla
yaglayip karisimi bu kabin i¢ine aktarin. Buzdolabinda bir gece ya da 5-6 saat boyunca bekletin. Bdylece yufka
soslari iyice gekecektir. Cikardiktan sonra yaklasik 5 dakika dnceden isitip 175 dereceye alt-tst konuma
ayarladiginiz firnda 30 dakika kadar pisirin. Tipki boérek gibi dilimleyerek servise sunun.
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