>BEBZE YEMEKLERI

Gaziantep Kabaklama

Toplam 95 dk Haz1rlDb dk - Pisirme 70 dk 6 kisilik Orta ~385 kcal

Gaziantep kabaklama, k§ kabagl1rkuzu eti, nohut, salca, limon ve naneli yagla eksili slcalbir tencere
yemegine donusturdr.

Malzemeler

* 500 gr Kuzu kusbasl

« 1.5 su bardagHaslanmg nohut
¢ 1.2 kg K§ kabag1l

1 adet Kuru sogan

» 1 yemek kasfiDomates sal¢gasl
* 1 yemek kas@Biber salgasl

« 0.5 ¢cay bardaglimon suyu

« 2 yemek kasfiIlereyagl

» 2 yemek kasfiZeytinyagl

« 1 tatikas@Kuru nane

* 1 cay kas@Pul biber

¢ 1.5 tatikas@Tluz

* 4 su bardagSu

YapH1

1. K$§ kabaglrsbyup cekirdeklerini ¢lkarMe iri kipler halinde dograyln.

2. Kuzu etini tencerede zeytinyagdlyla dakika muhrleyin.

3. Dogranm$ sogankkleyip 5 dakika yumusatin.

4. Salcalarkkleyip 1 dakika kavurun, ard1ndarsu ve nohudu kat1n.

5. Etyumusayana kadar kapagXkapalB35 dakika pisirin.

6. Kabak, tuz ve limon suyunu ekleyip 18 dakika kabak dagllmadarpigirin.

7. Tereyaglnd&uru nane ve pul biberi 40 saniye k1zd1lyBmegin Ustline gezdirin.

PUF NOKTASI

Limonu kabak yumusamaya yaklreklemek eksiyi korur ve kabaglrdaglimasazhltlr.

SERVIS ONERISI

Bulgur pilavlyesil biber ve ayranla slcalservis edin.
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