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KABAK SARMASI

5 adet kabak

2 adet orta boy sogan

300 gr kiyma

1 su bardagi ince bulgur

1 corba kasigi domates salgasi
Yarim corba kasigi biber salcasi
1 cay bardagi siviyag

Yarim demet dereotu

Yarim demet maydanoz

1 tath kasidi kuru nane

2 tath kasigi tuz

1,5 su bardagi su

# Kabaklarin kabuklari soyulur. Boyuna cetvel gibi ince dilimlenir.

# Uzun bir mutfak havlusu tezgaha serilir. Kabak dilimlerinin aralarina tuz serperek tst tste konur.

# Kabak dilimleri yumusayana kadar en az 20 dakika bekletilir.

# Bu arada ince kiyilmig sogan ve bulgur elle ovulur.

# Uzerine yagin, salgalarin yarisi,kuru nane, kiyilmig maydanoz ve dereotu eklenir kéfte yapar gibi 10 dakika
yogrulur.

# Sonra bekleyen kabak dilimlerinin tizerine bir kat daha kagit havlu konur, biraz bastirarak fazla suyu alinir.
# I¢ hargtan ufak ceviz kadar parcalar alinir, kabak diliminin kenarina konur ve rulo yapilir, kat yere asagiya
gelecek sekilde tencereye dizilir.

# Sarma igslemi tamamlandiktan sonra kalan salgalar, siviyag ve su iyice karistirilir, sarmalarin tGzerine gezdirilir.
# Tencerenin kapadi kapatilir. Kaynama noktasina geldikten sonra ates kisilir. 25 dakika pisirilir.

# Atesten aldiktan 10 dakika sonra servis yapilabilir.

Not: Ayni tarif patlican kullanarak da hazirlanabilir.
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