<PATLILAR

Habak Bastlsl

Toplam 130 dk Haz1rlR0 dk - Pisirme 70 dk 8 kisilik Kolay ~310 kcal Aclllbarb/10

Gaziantep usuli kabak bast1skiip dogranm$ k§ kabaglrdiBna eti, nohut ve nar eksisiyle pigiren eksili bir
tencere yemegidir. Uzerine k1zd1rgInghe yagQezdirilerek pilavia servis edilir.

Malzemeler
« 700 gr Balkabagl
« 300 gr Dana kugbas1
¢ 1 su bardagHaslanmg nohut
« 1 adet Sogan
» 1 yemek kasfiDomates sal¢gasl
* 1 yemek kas@Biber salgasl
* 3 disg Sarlmsak
« 2 yemek kas@iINar eksisi
* 1 cay kas@iKuru nane
* 20 gr Tereyagl

YapH¥1l

1. KusgbasZEti tencerede kendi suyunu ¢gekene kadar kavurun, sonra s1calsu ekleyip yumusayana kadar pisirin
(yaklas1k5-40 dakika).

2. ince dogranm§ soganhyriavada zeytinyaglnd&avurun, domates ve biber salcaslmkleyip 1-2 dakika daha
cevirin.

3. Kabag2-3 cm kipler halinde dograylmisen etin lizerine ekleyin, ard1lndarsogan-salca karglmMalhaslan-
m$ nohutu katln.

4. Dogranm$ sarlmsgle nar eksisini ilave edip kapagkapatlnkabaklar daglimadaryumusayana kadar 20-25
dakika k1sHteste pisirin.

5. Tereyagdlnd&uru naneyi 10 saniye yakmadan kavurup yemegin Uzerine gezdirin ve slcalservis edin.

PUF NOKTASI

Kabaglrazla suyunu slkmakatilntapside daha diizgiin dilimlenmesini saglar.

SERVIS ONERISI

Uzerine ceviz serperek soguk servis edin.
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