Kabak Oturtma

Malzemeler

1 kg. kabak

500 gr. kiyma

2 adet kuru sogan

3 adet yesil biber

4 adet domates

Yarim demet maydanoz
4 dis sarimsak

Tuz, karabiber

Yapilisi

Kiymayi tavaya alin suyunu salip cekene kadar pisirin. Ardindan yemeklik dogranmis sogan,
sarimsak ve biberi ekleyip kiymayla birlikte kavurmaya devam edin. Kup kup dogranmis
domatesleri de ekleyin ve kavurun.

Ince kiyilmis maydonoz ve baharatlari da ekleyin ve 1-2 dakika sonra ocaktan alin.
Kabaklarin kabuklarini kaziyin ve dilim dilim dograyip kizartin. Firin kabiniza

kizarttiginiz kabak dilimlerini hic bosluk kalmayacak sekilde yerlestirin. Ardindan
hazirladiginiz kiymali harctan kabaklarin uzerine yayin. Tekrar kabak dilimleri

yerlestirin ve tekrar yayin. Son olarak kalan kabak dilimlerini de yerlestirip kalan harci
uzerine yayin. Uzerine dilimlenmis biber ve domates yerlestirip 200 derecede onceden
isitilmis firina verin.

Kucuk boy borcam tepsiye kabaklardan dizin. Uzerine hazirladiginiz icten serpistirin.
Yine kabak dilimlerinden koyup, yeniden ic serpistirin.

En son kalan kabak dilimleriyle yemegin uzerini kapatin. Uste domates ve biber dilimleri
yerlestirin ve onceden isitilmis 200 derece firina verin. Ciktiktan sonra ince dogranmis
dere otu serpin.



