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V' murrace

oégo.. GIRAZ'IN

Siure: 35 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 20 dakika
>> Pisirme Suresi: 15 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

3 uzun kabak

250 g lor peyniri

1/2 demet dereotu

1 dis sarimsak

1 yemek kasigi zeytinyagdi
1 yemek kasigi limon suyu
Tuz ve karabiber

Alerjen Uyarisi:
A icerir: St ve sit Granleri.

On Hazirhk:

Sebze, yesillik ve tahillar yikadiktan sonra iyice siiziin. Olclleri hazirlayip sosu ayri kapta
karnistirmak daha dengeli kivam ve tat saglar.

Servis Onerisi:

Soguk baslangi¢ veya hafif ara 6gin olarak servis edin.

Yapilisi:
1. Kabaklan dilimleyin:

e Boyuna cok ince seritler kesip hafifce yaglayin.
e Sebzelerin rengini ve diri dokusunu korumak icin gereginden uzun islem uygulamayin.

2. Kabaklan pisirin:

¢ Izgara tavada iki yUzinu kisa sure yumusatip sogutun.
e Sebzelerin rengini ve diri dokusunu korumak icin gereginden uzun islem uygulamayin.
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PV murracs

3. ic harci hazirlayin:

e Lor, dereotu, sarimsak, limon ve baharati karistirin.
e Karistirma islemini malzemeleri ezmeden, alttan Uste dogdru yapin. Tuz ve baharati son kez
kontrol ettikten sonra bir sonraki asamaya gecin.

4. Rulolari sarin:

e Her kabak seridine harg¢ koyup sikmadan rulo yapin.
e Parcalari mimkin oldugunca esit hazirlayin; harci kenarlara tasirmadan paylastirin. Bu, hem
dlizgln gorinim hem de esit pisme saglar.

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.

>> Ipucu: Kabaklari fazla pisirmek sararken parcalanmalarina neden olur.
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