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KABAKLI KOFTE

Yarim kg. yagsiz kiyma

2 Dilim bayat ekmek ici

1 Adet iri kuru sogan
Yarim tath kagigi karabiber
1 Tath kasigi tuzu

1 Cay bardagi un

Ici Igin;

1 Adet orta boy kabak
Salgasi Igin;

2 Adet carliston biberi

2 Adet iri domates

1 Corba kasigi salca
Yarim tath kasigi tuz

6 Corba kasigdi siviyag

1,5 Su bardagi su ya da et suyu

# Kuru ekmek icinin (izerine sogan rendelenir, tuz katilir, karigtirarak bulamag haline getirilir. Uzerine kiyma ve
karabiber eklenir, 6 -7 dakika yogrulur.

# Hazirlanan kofte harcinin Gzeri kapatilir, buzdolabinin alt rafinda 1 saat dinlendirilir.

# Sure sonunda kéfte harcinda cevizden biraz buylk parcalar alinir, énce yuvarlanir, sonra avug arasinda
bastirarak cay tabagindan biraz kii¢ik sekilde yassilastirilir.

# Ortasina yeteri kadar rende kabak konur, agzi biizdUrerek kapatilir, top gibi yuvarlanir. Unlu tepsiye konur,
sallanarak unlanir.

# Butln kofteler ayni sekilde hazirlanir, tekrar buzdolabina konur, bu arada kéftenin salgasi hazirlanir.

# Tencereye siviyad konur, orta ateste 1sininca tohumlari ¢ikarlmig, ince kiyilmig ¢arliston biber atilir.

# Biber sararinca salga, kabuklari soyulmus, ince dogranmis domates katilir. Domates seklini kaybedene kadar
pisirilir. En son tuz ve 1,5 su bardagi su ya da et suyu ilave edilir, kaynatilr.

# Kaynamakta olan karigima tek tek kabakli kfteler atilir. Tencerenin kapagi kapatilir. Orta ateste 17 - 20
dakika pigirilir.

# Sicak olarak servise sunulur.

Not: Dagiimamasi i¢in kofteleri kaynar durumdaki salgaya atmak gerekir.
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