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Sire: 40 Dakika dk
Tarif:

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

Malzemeler:

5 orta boy kabak

¢ 300 g dana kiyma

1 kuru sogan

2 domates

1 yemek kasigi salga

2 yemek kasigi zeytinyagi
1/2 demet dereotu

1 su bardagi sicak su

Tuz ve karabiber

On Hazirhk:

Et ve sebzeler icin ayri kesme tahtalari kullanin. Malzemeleri benzer buyUklikte dograyin; etin
muahdrlenmesi gereken tariflerde tavayl 6nceden iyice isitin.

Servis Onerisi:

Yogurt ve bulgur pilaviyla servis edin.

Yapihsi:
1. Kiymayi kavurun:

¢ Kiyma ve sogani tencerede suyunu ¢ekip renk alana kadar pisirin.
e Tavayl 6nceden Isitin ve malzemeyi Ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine
renk almasi icin kisa araliklarla cevirin.

2. Domates tabanini kurun:
e Salca ve domatesi ekleyip birka¢ dakika koyulastirin.

3. Kabagi ekleyin:
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e Yarim ay dogranmis kabagi tencereye alip ezmeden karistirin.
e Karistirma islemini malzemeleri ezmeden, alttan Uste dogru yapin. Tuz ve baharati son kez
kontrol ettikten sonra bir sonraki asamaya gecin.

4. Pisirin:

e Sicak suyu ekleyip kabak diri yumusak olana kadar pisirin ve dereotuyla tamamlayin.
e Yemedi servis etmeden 6nce birkac dakika dinlendirin ve son dokunuslari bu asamada
ekleyin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Et kullanilan tariflerde parcalarin icinin tamamen pistigini, sebzelerin ise bicimini kaybetmeden
yumusadigini kontrol edin. Sos tabanda su gibi kalmamali, malzemeleri hafifce sarmalidir.

>> Ipucu: Kabagi fazla karistirmak parcalarin dagilmasina neden olur.
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