
Kabak Citmasi

Malzemeler
1 kg kabak
2 orta boy kuru sogan
1 corba kasigi kirmizi toz biber veye pul biber
3 yemek kasigi siviyag (tercihen zeytinyagi)
1 corba kasesi  suzme yogurt
tercihe gore 4-5 dis dovulmus sarimsak
suslemek icin dogranmis maydanoz ve dereotu

Yapilisi
Soganlari ve kabaklari soyun ve kucuk kucuk dograyin. Soganlari siviyagda pembelesene
kadar iyice kavurun.  Dogradiginiz kabaklari soganlara ekleyin ve kabaklar yumusayip
eriyene kadar kavurmaya devam edin.
Kavrulup yumusamis olan kabaklara 1 yemek kasigi toz kirmizi biber veya pul biber ekleyin
ve biber eriyip kabaklara rengini verene kadar karistirin. Iyice kavrulan kabaklarinizi
servis tabagina alin.  Bir kase suzme yogurdu az miktarda suyla acin.
Yogurt biraz kivamli olmalidir o sebeple suyu koyarken cok dikkat edin. Tercihinize gore
dovulmus sarimsak ekleyin. Yogurdu sarimsakli sevmiyorsaniz dovdugunuz sarimsaklari
piserken kabaklara da ekleyebilirsiniz. Kabak citmanizin uzerine yogurdu gezdirin ve ince
dogradiginiz maydanoz ve dereotu ile tercihen ilik veya soguk olarak servis yapin.


