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Firinda Tahin Soslu Kabak
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Sire: 40 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 dakika
>> Pisirme Suresi: 25 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

4 kabak

3 yemek kasigi tahin

1 limonun suyu

1 dis sarimsak

3 yemek kasigi su

2 yemek kasigi zeytinyagi
1 yemek kasigl susam
1/2 demet maydanoz

Tuz ve kimyon

Alerjen Uyarisi:
A lgerir: Susam.
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:

Ik meze veya sebze garnitiru olarak servis edin.

Yapihsi:
1. Kabaklari hazirlayin:
e Kalin yarim ay kesip yag, tuz ve kimyonla harmanlayin.
e Karistirma islemini malzemeleri ezmeden, alttan Uste dogru yapin. Tuz ve baharati son kez

kontrol ettikten sonra bir sonraki asamaya gecin.

2. Kizartin:
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e Tek kat yayarak 210°C firinda kenarlari renk alana kadar 20-25 dakika pisirin.
e Tavayl 6nceden Isitin ve malzemeyi Ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine
renk almasi icin kisa araliklarla cevirin.

3. Sosu karistirin:

e Tahin, limon, sarimsak ve suyu akiskan kivama gelene dek cirpin.
e Sosu orta-kisik ateste ve slrekli karistirarak hazirlayin. Kaynatip kesilmesine veya fazla
koyulasmasina izin vermeden diger malzemeyle birlestirin.

4. Tamamlayin:

o Ilik kabaklarin Gzerine sosu gezdirip susam ve maydanoz ekleyin.
e Sosu orta-kisik ateste ve strekli 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 gore birkac dakika degisebilir.
Renk, kivam ve i¢ dokuyu birlikte kontrol ederek pisirmeyi tamamlayin.

>> [pucu: Tahine suyu azar azar eklemek sosun piiriizsiiz kalmasini saglar.
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