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>R Manisa Balkabağ1 Sinkonta
Toplam 125 dk Haz1rl1k 20 dk · Pişirme 60 dk 4 kişilik Orta ~122 kcal Açl1k bar1 4/10

Manisa mutfağ1n1n kanonik f1r1n yemeği sinkonta, ince dilimlenmiş balkabağ1n1 yar1m ay soğanla katlar; salça, 
un, sirke, limon, sar1msak ve zeytinyağ1yla yap1lan ekşi sosla 200°C f1r1nda uzun pişirilir. Üzerine kuru nane 
ve pul biber serpilen yöre klasiğidir.

Malzemeler

• 1 kg Kabak

• 2 adet Kuru soğan

• 0.5 su bardağ1 Zeytinyağ1

• 6 diş Sar1msak

• 2 yemek kaş1ğ1 Sirke

• 1 yemek kaş1ğ1 Domates salças1

• 1 yemek kaş1ğ1 Un

• 1 adet Limon (yar1m)

• 2 yemek kaş1ğ1 Kuru nane

• 1 çay kaş1ğ1 Pul biber

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Balkabağ1n1 parmak kal1nl1ğ1nda dilimleyin, f1r1n tepsisine düzgün dizin.

2. Soğan1 yar1m ay ince dilimleyin, balkabaklar1n1n üstüne yay1n.

3. Ayr1 kâsede salça, un, sirke, limon suyu, ezilmiş sar1msak, zeytinyağ1, 1 su bardağ1 su ve tuzu ç1rp1n; un 
eridiğinden emin olun.

4. Sosu balkabaklar1n1n üzerine eşit dökün, pul biber ve kuru naneyi serpin.

5. Tepsiyi folyoyla kapat1n, 200°C 1s1t1lm1ş f1r1nda 45 dakika pişirin (balkabağ1 kendi suyunu sals1n).

6. Folyoyu ç1kar1n, 15 dakika daha üstü hafif k1zarana kadar pişirin; 5 dakika dinlendirip sar1msakl1 yoğurtla 
servis edin.

PÜF  NOKTASI

Sosu önce kâsede ç1rp1p sonra balkabaklara dökmek un topaklanmas1n1 önler. Tepsiyi ilk 45 dakika folyoyla 
kapatmak balkabağ1n1n kendi suyunu sal1p yumuşamas1n1 sağlar; son 15 dakika aç1k üstü hafif karamellenir.

SERVIS  ÖNERISI

Il1k veya soğuk servis edin; üstüne sar1msakl1 yoğurt kaş1ğ1 ve kuru nane. Yan1na bulgur pilav1 veya pide.



Alerjenler

Gluten

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/sumakli-kabak-sinkonta-manisa-usulu


