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<ƒ Gaziantep Kabaklama
Toplam 95 dk Haz1rl1k 25 dk · Pişirme 70 dk 6 kişilik Orta ~385 kcal

Gaziantep kabaklama, k1ş kabağ1n1 kuzu eti, nohut, salça, limon ve naneli yağla ekşili s1cak bir tencere 
yemeğine dönüştürür.

Malzemeler

• 500 gr Kuzu kuşbaş1

• 1.5 su bardağ1 Haşlanm1ş nohut

• 1.2 kg K1ş kabağ1

• 1 adet Kuru soğan

• 1 yemek kaş1ğ1 Domates salças1

• 1 yemek kaş1ğ1 Biber salças1

• 0.5 çay bardağ1 Limon suyu

• 2 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1

• 2 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Kuru nane

• 1 çay kaş1ğ1 Pul biber

• 1.5 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 4 su bardağ1 Su

Yap1l1ş
1. K1ş kabağ1n1 soyup çekirdeklerini ç1kar1n ve iri küpler halinde doğray1n.

2. Kuzu etini tencerede zeytinyağ1yla 8 dakika mühürleyin.

3. Doğranm1ş soğan1 ekleyip 5 dakika yumuşat1n.

4. Salçalar1 ekleyip 1 dakika kavurun, ard1ndan su ve nohudu kat1n.

5. Et yumuşayana kadar kapağ1 kapal1 35 dakika pişirin.

6. Kabak, tuz ve limon suyunu ekleyip 18 dakika kabak dağ1lmadan pişirin.

7. Tereyağ1nda kuru nane ve pul biberi 40 saniye k1zd1r1p yemeğin üstüne gezdirin.

PÜF  NOKTASI

Limonu kabak yumuşamaya yak1n eklemek ekşiyi korur ve kabağ1n dağ1lmas1n1 azalt1r.

SERVIS  ÖNERISI

Bulgur pilav1, yeşil biber ve ayranla s1cak servis edin.



Alerjenler

Süt

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/gaziantep-kabaklama


