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Firinda Yogurt Soslu Kabak
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Sire: 45 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 Dakika
>> Pisirme Suresi: 30 Dakika
>> Kac Kisilik: 4 Kisilik

Malzemeler:

3 adet orta boy kabak (halka dogranmis)

1 yemek kasigi zeytinyadi

1 cay kasigi tuz; karabiber (damak tadina gore)
1 su bardagi yogurt

1 dis sarimsak (ezilmis)

1 yemek kasigi un

1 adet yumurta

1 cay bardagi rendelenmis kasar peyniri

On Hazirhk:

Yogurt soslu kabakta dilimleri benzer kalinlikta hazirlamak esit pismeyi kolaylastirir. Kabaklari
kurulayin ve Ust Uste yigilmadan yayilabilecekleri bir firin kabi secin; firini 180°C'ye isitin.

Servis Onerisi:

Sosun toparlanmasi icin firindan cikardiktan sonra kisa slre bekletin. Dilimleri genis bir servis
kasigiyla alip sosuyla birlikte sicak sunun.

Yapihsi:
1. Kabaklari hazirlayin:

¢ Yikanmis kabaklari benzer kalinlikta halkalar halinde dograyip kurulayin. Zeytinyagi, tuz ve
karabiberle karistirarak firin kabina yayin.

2. On pisirme yapin:

e 180°C firinda yaklasik 15 dakika pisirin. Kabin dibinde belirgin miktarda su birikmisse sosu
dékmeden dnce bu suyu dikkatlice uzaklastirin.

3. Sosu cirpin:

2/3



-

V' murrace

'é.‘ GIRAZ'IN

e Yogurt, yumurta, un ve ezilmis sarimsagi un topadi kalmayana kadar cirpin.

4. Sosla pisirin:

e Sosu kabaklarin Gzerine esit dagitin ve kasari serpin. Yaklasik 15 dakika daha pisirin; stre
sonunda hem kabagin yumusamasini hem sosun toparlanmasini kontrol edin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Kabaklar catalin kolayca gireceg@i kadar yumusamali, yogurtlu sos akiskan ¢ig yumurta
goérindminde kalmamali. Peynirin kizarmasi tek basina i¢c kismin pistigini géstermez.
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