1 kg. kiiglk boy sakiz kabagi
Yarim kg. kemiksiz tavuk eti
1 Adet orta boy kuru sogan

1 Adet orta boy domates

2 Adet sivri biber

1 Tath kasigi toz kirmizi biber
Yarim tath kasi§i karabiber

1 Tath kasig tuz

1 Cay bardagi zeytinyagdi

1 Su bardagi rende kasar

# Zeytinyadi tencereye konur, kizinca yemeklik dogranmig kuru sogan eklenir.

# Sogan yumusayinca kugbag! dogranmig tavuk eti katilir, orta ateste suyunu salip gekinceye kadar pisirilir.

# Uzerine 6nce ince dogranmis sivri biber sonra rendelenmis domates ilave edilir.

# Kirmizi toz biber, karabiber, tuz eklenir, 5 dakika sonra ocaktan alinir.

# Pisen tavuklu harg bir siizgece ¢ikarilir, stzllen suyu teflon tencereye aktarilir.

# Kabaklar yikanir, kabuklari kazinir, igine tavuk harcinin stizilmUs suyu olan tencereye konur, kapagi kapatilir.
# Kisik ateste tencerenin kapagi agilmadan arada bir tencereyi sallayarak kabaklar yumusayana kadar pisirilir.
# Yumusayan kabaklar, karniyarik yapiminda oldugu gibi dikey olarak az keserek agilir. )

# Kesige hazirlanan tavuklu harg konur. Ayni tencereye tek sira halinde bitiin kabak gondollan dizilir. Uzerine 1
su bardag sicak su gezdirilir.

# Orta ateste 15 - 20 dakika pistikten sonra kabak gondollarinin Gizerine rende kasar konur.

# Kasar eriyene kadar bir stire daha kapakl pisirilir. Sicak olarak servise sunulur.

Not: Kabaklar, haslama yerine kizartarak da kabak gondollar hazirlanabilir.



http://ml.md
http://banu.atabay.org/tr
http://ml.md
http://tr.ml.md/kabak-gondolu-vt880
http://www.tcpdf.org

