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<n Kabak Bast1s1
Toplam 130 dk Haz1rl1k 20 dk · Pişirme 70 dk 8 kişilik Kolay ~310 kcal Açl1k bar1 5/10

Gaziantep usulü kabak bast1s1, küp doğranm1ş k1ş kabağ1n1 dana eti, nohut ve nar ekşisiyle pişiren ekşili bir 
tencere yemeğidir. Üzerine k1zd1r1lm1ş nane yağ1 gezdirilerek pilavla servis edilir.

Malzemeler

• 700 gr Balkabağ1

• 300 gr Dana kuşbaş1

• 1 su bardağ1 Haşlanm1ş nohut

• 1 adet Soğan

• 1 yemek kaş1ğ1 Domates salças1

• 1 yemek kaş1ğ1 Biber salças1

• 3 diş Sar1msak

• 2 yemek kaş1ğ1 Nar ekşisi

• 1 çay kaş1ğ1 Kuru nane

• 20 gr Tereyağ1

Yap1l1ş
1. Kuşbaş1 eti tencerede kendi suyunu çekene kadar kavurun, sonra s1cak su ekleyip yumuşayana kadar pişirin 

(yaklaş1k 35-40 dakika).

2. İnce doğranm1ş soğan1 ayr1 tavada zeytinyağ1nda kavurun, domates ve biber salças1n1 ekleyip 1-2 dakika daha 
çevirin.

3. Kabağ1 2-3 cm küpler halinde doğray1p pişen etin üzerine ekleyin, ard1ndan soğan-salça kar1ş1m1n1 ve haşlan-

m1ş nohutu kat1n.

4. Doğranm1ş sar1msağ1 ve nar ekşisini ilave edip kapağ1 kapat1n, kabaklar dağ1lmadan yumuşayana kadar 20-25 
dakika k1s1k ateşte pişirin.

5. Tereyağ1nda kuru naneyi 10 saniye yakmadan kavurup yemeğin üzerine gezdirin ve s1cak servis edin.

PÜF  NOKTASI

Kabağ1n fazla suyunu s1kmak tatl1n1n tepside daha düzgün dilimlenmesini sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

Üzerine ceviz serperek soğuk servis edin.
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