Kabak Boranisi

Malzemeler

2 kg. beyaz kabak,

500 gr. kusbasi koyun eti,

1 adet kuru sogan,

1 bas sarimsak

1 kg. tuzlu yogurt,

1 kase haslanmis nohut,

3-4 adet basbiber (Aci kuru kirmizi biber)
Sos icin:

2 corba kasigi tereyag, nane

Yapilisi

Kusbasi et; uzerini gececek kadar sicak su eklenen duduklu tencerede yaklasik 10 dakika
haslanir.

Kabak dilimlere ayrilir ve kabuklari soyulduktan sonra kup kup dogranir. Sogan da iri
kupler halinde parcalara ayrilir ve ikiye ayrilan sarmisaklar ile tencereye alinir. Biraz

sivi yag eklenir. Pisen etler de tencereye eklenir ve kavurmaya baslanilir. Malzemeler alt
ust yapildiktan sonra kabaklar da eklenir ve kavurmaya devam edilir. Etin haslama suyu ve
biraz da sicak su eklenir. Kurutulmus biberler de tencereye ilave edilir ve kabaklar
yumusayincaya kadar pismeye birakilir.

Kabaklar yumusayinca, tuzlu yogurt ve haslanmis nohut tencereye eklenir.Yogurdun
kesilmemesi icin tencerenin kapagi kapatilmadan pisiriimeye devam edilir.

Yemek koyu bir kivam aldiginda ocaktan alinip servis kasesine bosaltilir. Uzerine
tereyagli ve naneli sos gezdirilir. Kabak Boraniyesi servise hazirdir
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