y®, FiRAZIN
MUTFACH

Tahinli Kabak Mezesi

1/3



V' murrace

oégo.. GIRAZ'IN

Siure: 35 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 dakika
>> Pisirme Suresi: 20 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

3 kabak

3 yemek kasigi tahin

1 limonun suyu

1 dis sarimsak

2 yemek kasigi zeytinyadi
2 yemek kasigi maydanoz
1 cay kasigi kimyon

o Tuz

2 yemek kasigl nar tanesi

Alerjen Uyarisi:
A lgerir: Susam.
On Hazirhk:

Salata malzemelerini yikadiktan sonra tamamen kurutun. Sosu ayri kapta hazirlayin ve
yapraklarin diriligini korumak icin servis zamanina yakin ekleyin.

Servis Onerisi:

Nar taneleri, maydanoz ve zeytinyagiyla soguk servis edin.

Yapihsi:
1. Kabag: hazirlayin:

e Kabaklari iri parcalar halinde kesip firlnda yumusayana kadar pisirin.
 Pisme siresinin son béliminde kontrolli ilerleyin. Ust ylzey erken renk alirsa kabi
gevsekce yagh kagitla 6rtlin; gerekirse son birkac dakikada Uzerini acgin.

2. Suyunu azaltin:
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e Pisen kabagi sizgecte bekletip fazla nemini alin.

3. Sosu hazirlayin:

e Tahin limon sarimsak kimyon ve tuzu pUrizsiz bicimde karistirin.
e Sosu orta-kisik ateste ve slrekli karistirarak hazirlayin. Kaynatip kesilmesine veya fazla
koyulasmasina izin vermeden diger malzemeyle birlestirin.

4. Mezeyi tamamlayin:

e Kabagdi ezip sosla birlestirin ve Uzerini sUsleyin.
e Sosu orta-kisik ateste ve slrekli karistirarak hazirlayin. Kaynatip kesilmesine veya fazla
koyulasmasina izin vermeden diger malzemeyle birlestirin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

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

>> ipucu: Tahin koyulasirsa bir iki kasik soguk suyla acin.
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