
> Æ A P E R AT I F L E R

>R Antalya Tahinli Kabak Mezesi
Toplam 20 dk Haz1rl1k 12 dk · Pişirme 8 dk 4 kişilik Kolay ~168 kcal Açl1k bar1 3/10

Antalya tahinli kabak mezesi, sotelenmiş kabağ1 tahin ve limonla birleştirerek serin, dolgun ve paylaşmal1k 
bir meze yapar.

Malzemeler

• 3 adet Kabak

• 2 yemek kaş1ğ1 Tahin

• 1 yemek kaş1ğ1 Limon suyu

• 1 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

Yap1l1ş
1. Kabaklar1 iri gözle rendeleyip bekletin.

2. Rendelenmiş kabağ1 tavada suyunu b1rak1p çekene kadar 6-8 dakika çevirin.

3. Tahin, limon suyu ve zeytinyağ1n1 ayr1 kapta pürüzsüzleştirin.

4. Kabak 1l1y1nca tahinli sosla iyice kar1şt1r1n.

5. Mezeyi dolapta 20 dakika soğutup servis tabağ1na al1n.

PÜF  NOKTASI

Kabağ1 suyunu salmadan yüksek ateşte çevirmek lezzeti yoğun tutar.

SERVIS  ÖNERISI

Tabakta küçük kaselerde veya ayr1 bölümlerde sunun; yan1na limon dilimi, taze ekmek ve bir kase zeytin 
yerleştirin.

Alerjenler

Susam
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