FIRAZ'IN
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Kabak Spagetti ve Yogurtlu Sos
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Siure: 20 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 dakika
>> Pisirme Siresi: 5 dakika
>> Kac Kisilik: 2 kisilik

Malzemeler:

3 kabak

e 1 su bardagi yogurt

1 dis sarimsak

1 yemek kasigi zeytinyadi
6 ceri domates

1 yemek kasigi ceviz

Tuz ve karabiber

Alerjen Uyarisi:
A igerir: SUt ve sit Griinleri, sert kabuklu meyveler (ceviz).

On Hazirhk:

Sebze, yesillik ve tahillar yikadiktan sonra iyice siiziin. Olclleri hazirlayip sosu ayri kapta
karnistirmak daha dengeli kivam ve tat saglar.

Servis Onerisi:

Bekletmeden ilik servis edin.

Yapilisi:
1. Kabagi kesin:
e Spiral veya ince serit hazirlayin.
e Benzer buyUkllkte parcalar hazirlayin ve kesilen malzemeleri ezmeden genis bir karistirma
kabina alin.

2. Sosu karistirin:

e Yogurt, sarimsak ve tuzu cgirpin.

2/3



V' murrace

oégo.. GIRAZ'IN

e S0s malzemelerini ayri bir kasede plruzsidz olana kadar ¢irpin; tadina bakip limon, tuz ve
yag dengesini servis 6ncesinde ayarlayin.

3. Kabagi soteleyin:

e Yagda yalnizca 2-3 dakika cevirin.
e Tavayl 6nceden Isitin ve malzemeyi Ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine
renk almasi icin kisa araliklarla cevirin.

4. Tamamlayin:

e Sos, domates ve ceviz ekleyin.
e Sosu azar azar ekleyip alttan Uste dogru karistirin; avokado ve benzeri yumusak
malzemeleri en son katin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Taze malzemeleri servis zamanina yakin birlestirin. Sosu énceden eklerseniz sebzeler su salabilir
ve tarif bekledikce kivamini kaybedebilir.

>> Ipucu: Kabagi fazla pisirip sulandirmayin.
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