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Yogurtlu Kabak Mucveri (Firinlanmis)
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Siire: 30 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 10 dakika
>> Pisirme Suresi: 20 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

2 adet kabak (rendelenmis, suyu sikilmis)
2 adet yumurta

1 su bardag: lor peyniri veya beyaz peynir
e 1 cay bardagi yulaf unu veya tam bugday unu
e 2 dal taze sogan (ince dogranmis)

e 5-6 dal maydanoz (ince kiyilmis)

e 1 cay kasigi tuz

e 1 cay kasigi karabiber

e 1 cay kasigi pul biber (istege bagh)

e 1 tath kasigi kabartma tozu

e 2 yemek kasigl zeytinyadi

Uzeri icin:

1 su bardagi yogurt

1 dis sarimsak (ezilmis)

1 yemek kasigi zeytinyagd

1 cay kasigi kirmizi toz biber

Yapihsi:
1. Firin1 Isitma ve Kabaklari Hazirlama:

o Firin1 180°C’ye ayarlayin ve onceden isitin.
e Kabaklari rendeleyin ve fazla suyunu sikarak cikarin.

2. Harci Hazirlama:

e Bir kasede yumurtalari girpin.

« Uzerine un, lor peyniri, taze sogan, maydanoz, tuz, karabiber, pul biber ve kabartma tozunu
ekleyerek karnstirin.

e Sikilmis kabaklari ekleyin ve tUm malzemeleri iyice karnstirin.
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3. Firinda Pisirme:

e Firin tepsisini yaglayin veya yagli kagit serin.
e Karisimdan klcuk parcalar alarak tepsiye dizin.
« Onceden isitilmis 180°C firinda 20 dakika pisirin.

4. Yogurtlu Sos ve Servis:

¢ Bir kasede yogurt ve ezilmis sarimsagi karistirin.
e Tavada zeytinyagini isitip kirmizi toz biber ekleyin.
e Micverlerin Gzerine yogurt sosu ekleyerek sicak veya ilik servis yapin.

>> Ipucu: Daha citir bir doku icin firindan cikardiktan sonra biraz daha bekletebilirsiniz.
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