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Edirne hardall1 kabak mücveri, rendelenmiş kabağ1 hardal ve dereotuyla kar1şt1rarak Trakya sofralar1na d1ş1 
k1zaran, içi yumuşak bir tava lokmas1 getirir.

Malzemeler

• 3 adet Kabak

• 3 yemek kaş1ğ1 Un

• 2 adet Yumurta

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Dijon hardal

• 0.3 demet Dereotu

• 0.5 çay kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. 3 kabağ1 rendeleyip 1 çay kaş1ğ1 tuzla 10 dakika bekletin.

2. Kabağ1 avuçla s1k1p suyunu al1n, harç tavada dağ1lmas1n.

3. Un, 2 yumurta, Dijon hardal ve dereotunu kabakla kar1şt1r1n.

4. Kaş1kla parçalar al1p orta ateşte her yüzünü 5 dakika k1zart1n.

5. Mücverleri tel üzerinde 3 dakika dinlendirin, alt1 terleyip yumuşamas1n.

6. Hardal tad1 belirgin kals1n diye yoğurtla değil sade servis edin.

PÜF  NOKTASI

Kabağ1n suyunu iyi s1kmak mücverlerin tavada dağ1lmas1n1 önler.

SERVIS  ÖNERISI

Il1k servis edin, yan1nda sar1msakl1 yoğurt ve dereotu sunun.

Alerjenler

Gluten Yumurta Hardal
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