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>R Aksaray Susaml1 Kabak Sote
Toplam 20 dk Haz1rl1k 10 dk · Pişirme 10 dk 4 kişilik Kolay ~134 kcal Açl1k bar1 4/10

Aksaray usulü susaml1 kabak sote; kabak halkalar1n1n sar1msak ve soğanla tavada karamelize olup kavrul-

muş susamla taçlanarak hafif ç1t1r dokulu bir sebze tabağ1na dönüştürülmesidir.

Malzemeler

• 4 adet Kabak

• 2 diş Sar1msak

• 1 yemek kaş1ğ1 Susam

• 1 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 0.5 çay kaş1ğ1 Tuz

• 1 adet Soğan

• 0.5 tatl1 kaş1ğ1 Karabiber

• 0.5 tatl1 kaş1ğ1 Pul biber

• 0.5 demet Maydanoz

Yap1l1ş
1. Kabaklar1 y1kay1p 1 cm kal1nl1ğ1nda yar1m ay doğray1n; soğan1 yemeklik, sar1msağ1 ezin, maydanozu k1y1n.

2. Susam1 küçük kuru tavada orta ateşte 2 dakika sallayarak kavurup ayr1 bir kâseye al1n.

3. Geniş tavada zeytinyağ1n1 1s1t1p soğan1 4 dakika pembeleştirin; sar1msağ1 30 saniye çevirin.

4. Kabaklar1 tavaya ekleyip tuz, karabiber ve pul biberi serpin; 8 dakika orta ateşte ara ara çevirerek soteleyin.

5. Kavrulmuş susam1 kat1p 1 dakika daha kar1şt1rarak ocaktan al1n.

6. Servis tabağ1na paylaşt1r1p üzerine maydanoz serperek s1cak servis edin.

PÜF  NOKTASI

Susam1 ayr1 kuru tavada 2 dakika kavurup ekleyin; ç1t1r dokunun ve aromatik kokunun anahtar1 bu ad1m. 
Kabağ1 çok inceltmeyin; 1 cm yar1m ay forma sote s1ras1nda dağ1lmaz.

SERVIS  ÖNERISI

Servis tabağ1na al1p üzerine maydanoz ve fazladan kavrulmuş susam serpin; yan1na yoğurt veya bulgur 
pilav1yla servis edin.

Alerjenler

Susam



Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/susamli-kabak-sote-aksaray-usulu


