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Sire: 45 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 dakika
>> Pisirme Suresi: 30 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

3 kabak

2 yemek kasigi zeytinyagi

1 cay kasigl sarimsak tozu

1 cay kasigi kirmizi toz biber
1/2 cay kasigi kekik

1/2 cay kasigi karabiber

e Tuz

On Hazirhk:

Sebze, yesillik ve tahillar yikadiktan sonra iyice stzin. Olglleri hazirlayip sosu ayri kapta
karistirmak daha dengeli kivam ve tat saglar.

Servis Onerisi:

Yogurtlu dip sosla sicak veya ilik servis edin.

Yapilisi:
1. Kabagi dilimleyin:

e Kabaklari mandolinle mimkUn oldugunca ince ve esit halkalar kesin.

e Sebzelerin rengini ve diri dokusunu korumak icin gereginden uzun islem uygulamayin.

2. Suyunu alin:

e Dilimleri kagit havlu arasinda bastirarak ylizey nemini giderin.

e Sebzelerin rengini ve diri dokusunu korumak icin gereginden uzun islem uygulamayin.

3. Baharatlayin:

o Kabaklari zeytinyadi ve baharatlarla ince bicimde kaplayin.

e Sebzelerin rengini ve diri dokusunu korumak icin gereginden uzun islem uygulamayin.
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4. Pisirin:

e Tek kat halinde 170°C firinda kenarlari citirlasana kadar kontrollG pisirin.
e Pisme siresinin son boliminde kontrolli ilerleyin. Ust yUzey erken renk alirsa kabi
gevsekce yagh 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: Dilimleri Ust Uiste bindirmemek buhar yerine citirlasmalarini saglar.
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