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<< Ege Otlu Kabak Çiçeği K1zartmas1
Toplam 35 dk Haz1rl1k 25 dk · Pişirme 10 dk 4 kişilik Orta ~285 kcal Açl1k bar1 4/10

Ege otlu kabak çiçeği k1zartmas1, taze kabak çiçeklerini lorlu otlu harçla doldurup ince kaplamayla ç1t1rlaş�
t1ran yaz aperatifidir.

Malzemeler

Çiçek için

• 16 adet Kabak çiçeği

İç harç için

• 200 gr Lor peyniri

• 0.3 demet Dereotu

• 6 yaprak Nane

• 0.8 çay kaş1ğ1 Tuz

• 0.3 çay kaş1ğ1 Karabiber

Kaplama için

• 0.8 su bardağ1 Un

• 1 adet Yumurta

• 0.5 su bardağ1 Soda

Pişirme için

• 2 su bardağ1 S1v1 yağ

Servis için

• 1 su bardağ1 Süzme yoğurt

• 1 diş Sar1msak

Yap1l1ş
1. Kabak çiçeklerinin içindeki sert k1s1mlar1 dikkatle ç1kar1n ve çiçekleri kurutun.

2. Lor peyniri, dereotu, nane, tuz ve karabiberi kar1şt1r1n.

3. Çiçekleri lorlu otlu harçla yar1ya kadar doldurup uçlar1n1 kapat1n.

4. Un, yumurta ve soday1 pürüzsüz kaplama olana kadar ç1rp1n.

5. S1v1 yağ1 175°C s1cakl1ğa getirin.

6. Kabak çiçeklerini kaplamaya bat1r1p 2 ile 3 dakika k1zart1n.

7. Süzme yoğurt ve ezilmiş sar1msağ1 kar1şt1r1n, k1zartmalar1 yoğurtla servis edin.



PÜF  NOKTASI

Kabak çiçeklerini y1kad1ktan sonra tamamen kurutmak kaplaman1n çiçeğe tutunmas1n1 kolaylaşt1r1r.

SERVIS  ÖNERISI

Sar1msakl1 süzme yoğurt ve limon dilimleriyle servis edin.

Alerjenler

Süt Gluten Yumurta
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