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KABAK SINKONTA

6 adet kabak

2 adet kuru sogan

6 dis sarimsak

1 dolu ¢orba kasigi domates salcasi
Yarim su bardag zeytinyagi
Yarim su bardagi su

1 ¢orba kasigi limon suyu

1 corba kasigi sirke

1 corba kasigi un

1 tath kasigi pul biber

1 tath kasigi tuz

# Kabaklar yikanir ve kabuklari kazinir, 1 santim kalinliginda daire seklinde dogranir.

# Kuclk firn tepsisi yaglanir ve kabaklar geligiglizel yerlestirilir.

# Sogan yarim daire seklinde dogranir, sarimsak ince dogranir. Uzerine tuz eklenir ve gevseyene kadar
ovulur.Kabaklarin Gzerine yerlestirilir.

# Baska bir kapta sal¢a, zeytinyag, limon suyu, sirke, un, su, pul biber bir ¢atalla iyice ¢irpilir. Kabaklarin
Uzerine gezdirilir.

# Tepsi dnceden 1sitiimis 190 derece firina verilir. Yaklagik 40 dakika pigirilir.

# Ik olarak servise sunulur.

Not: Kabak Sinkonta izmir'e has bir tariftir. Egenin bagka illerinde balkabagiyla da hazirlanir.
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