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Banu Atabay'in Mltevazi Lezzetler® Mutluluklar Diler

KABAK EKSISI

250 gram orta yagl kiyma
2 adet kuru sogan

10 adet orta blyUklUkte kabak
10 adet dolma biberi

1 su bardag piring

1 corba kasigi salca

1 corba kasigi nar eksisi
10 - 15 dal maydanoz

10 - 15 dal dereotu

1 corba kasigi tereyagi
Yarim tath kasigikarabiber
1 tath kasigi tuz

1,5 su bardagi su
Kizartmak igin:

1-1,5 su bardag siviyag

# Once kabaklarin kabuklar kazinir, enine 2 ya da 3'e kesilir. Dolma oyacagi yardimiyla i¢i oyulur. Biberlerin de
tohumlu kisimlari oyarak ¢ikarilir.

# Tavaya yag konur, 1sinca kabaklar atilir, renk alacak kadar kizartilir. Biberler de ayni sekilde kizartilir.

# Daha sonra i¢ malzemesi hazirlanir; tencereye tereyagdi konur, eriyince ince kiyllmig sogan atilir ve
pembelesene kadar kavrulur.

# Uzerine kiyma eklenir suyunu birakip ¢ekene kadar pigirilir. Yikanmig, suyu stuzilmas piring ilave edilir, birkag
dakika cevrilir.

# Salcanin yarisi, nar eksisi, tuz, karabiber, ince kiyllmig dereotu ve maydanoz katilir, karigtirilir, atesten alinir.
# Hazirlanan i¢, oyulan kabak ve biberlere gevsek olacak sekilde doldurulur, tencereye dizilir.

# Ayrilan salga ve su karigtirilir, dolmalarin tGzerine dokaldr.

# Orta atese yerlestirlir, kapak kapatilir, kaynayinca ates kisilir, 25 dakika daha pisirilir.

# Sicak olarak servise sunulur.

Not: Kabak eksisi Malatya'ya has bir tariftir. Orijinal tarifte nar eksisi yerine erik eksisi kullanilir.
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