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KABAK BAYILDI

6 adet orta boy kabak

3 adet orta boy kuru sogan
3 adet orta boy domates
10 dis sarimsak

9 ¢corba kasigi zeytinyagi

1 tath kasigi toz seker

1 tath kagigr tuz

Uzeri Igin;

6 - 7 dal dereotu

# Kabaklar yikanir, kabuklari kazinir. Uzunlamasina ortadan ikiye kesilir. Gay kasigi yardimiyla orta kisimlari
oyulur. Gikan pargalar ince kiyilir, bir kenara konur.

# Oyulmus kabaklar yaglanmis tepsiye dizilir. Uzerine firgcayla zeytinyadi suruliir. Tepsi 200 derece firina verilir,
kabaklar yumusayana kadar pisirilir.

# Bu arada i¢ malzemesi hazirlanir. Tavaya zeytinyagi konur, orta ateste isininca yarim daire seklinde
dogranmig kuru soganlar atilir.

# Sogan seffaflaginca ince kiyilmig sarimsak eklenir, 5 dakika sonra rendelenmis domates katilir.

# Domates salgamsi bir kivam alinca oyulan kabak i¢leri, tuz ve toz seker ilave edilir. Kabak i¢i yumusayana
kadar pisgirilir.

# Daha sonra kabaklar firndan ¢ikarilir. Oyuk kisimlara hazirlanan i¢ pay edilir, sulu kisimlari tepsiye tasacak
sekilde konur.

# Yemek tekrar 190 derece firina verilir. Yaklagik 15 - 20 dakika pigirilir. Sicak olarak servis tabagina alinir,
tzerine kiyllmig dereotu serpilir.

# Ik yada soJuk olarak sofraya getirilir.

Not: Kabak bayildi, kabaklarin kabugu soyulmadan da hazirlanabilir.
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