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Sire: 50 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 20 dakika
>> Pisirme Suresi: 30 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

4 orta boy kabak

e 250 g dana kiyma

1 kuru sogan

1 domates

1 yesil biber

1 yemek kasigi salca

¢ 1 su bardagi rendelenmis kasar
2 yemek kasigi zeytinyagi

Tuz, karabiber ve kimyon

Alerjen Uyarisi:
A lgerir: St ve sit Grinleri.
On Hazirhk:

Firini 6nceden isitin; sebzeleri esit buylklUkte hazirlayin ve yikanan malzemelerin fazla suyunu
alin. Boylece tepside buhar birikmez, malzemeler haslanmak yerine dengeli bicimde kizarir.

Servis Onerisi:

Pirinc pilavi ve yogurtla sicak servis edin.

Yapihsi:
1. Kabaklari hazirlayin:
e Boyuna ikiye bdllUp iclerini kasikla kontrolli bicimde cikarin.
e Tepsideki malzemeleri tek kat ve aralikh tutarak sicak havanin her parcaya ulasmasini

saglayin.

2. Harci pisirin:
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e Sogan, kiyma, biber, domates ve salcayi suyunu ¢cekene kadar kavurun.
e Tavayl 6nceden Isitin ve malzemeyi Ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine
renk almasi icin kisa araliklarla cevirin.

3. Sandallari doldurun:

o Kabaklari firin kabina dizip kiymali harci iclerine paylastirin.
e Parcalari mimkin oldugunca esit hazirlayin; harci kenarlara tasirmadan paylastirin. Bu, hem
dizgln gérinum hem de esit pisme saglar.

4. Pisirin:

e 190°C firinda 20 dakika pisirip kasari ekleyin ve 10 dakika daha kizartin.
e Tavayi 6nceden iIsitin ve malzemeyi ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine
renk almasi icin kisa araliklarla gevirin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Tarifte verilen slre yol goéstericidir; kullanilan ocak, tava ve firina gore birkac dakika degisebilir.
Renk, kivam ve i¢ dokuyu birlikte kontrol ederek pisirmeyi tamamlayin.

>> [pucu: Kabaklarin tabanini cok inceltmemek piserken bicimlerini korumalarini saglar.
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