Firinda Bulgurlu Kabak Dolmasi
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Siire: 1 Saat 5 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 25 dakika
>> Pisirme Suresi: 40 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

4 adet orta boy kabak

e 1 su bardagi pilavlik bulgur

1 adet kuru sogan

2 adet domates

1 yemek kasigi domates salgasi
3 yemek kasigi zeytinyagi

1,5 su bardagi sicak su

1/2 demet maydanoz

Tuz, karabiber ve kuru nane

Alerjen Uyarisi:
A igerir: Gluten iceren tahillar (bulgur).
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:

Sarimsakli yogurtla ilik veya sicak servis edin.

Yapihsi:
1. Kabaklari hazirlayin:

e Kabaklari ikiye bollp iclerini kontrolll bicimde oyun.
e Tepsideki malzemeleri tek kat ve aralikh tutarak sicak havanin her parcaya ulasmasini
saglayin.

2. i¢ harci kurun:
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e Sogan, bulgur, domates, salca, yesillik ve baharatlar karistirin.
e Karistirma islemini malzemeleri ezmeden, alttan Uste dogru yapin. Tuz ve baharati son kez
kontrol ettikten sonra bir sonraki asamaya gecin.

3. Doldurun:

e Kabaklara sisme payi birakarak harci doldurun ve kaba dizin.
e Parcalari mimkin oldugunca esit hazirlayin; harci kenarlara tasirmadan paylastirin. Bu, hem
dizgln gérinum hem de esit pisme saglar.

4. Pisirin:
e Sicak suyu kaba ekleyip lzerini kapatarak 190°C firinda 35 dakika, sonra acik 5 dakika
pisirin.
 Pisme siresinin son bdlimiinde kontrolli ilerleyin. Ust yizey erken renk alirsa kabi

gevsekce yaglh kagitla értlin; gerekirse son birka¢ dakikada Uzerini agin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

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

>> Ipucu: Bulguru énceden pisirmeden kullanirken yeterli su ve sisme payi birakin.
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